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estancias,	 índice	 de	 ocupación…),	 y	 de	 cómo	 funcionan	 las	 cocinas	 dedicadas	 a	
colectividades	de	las	que	disponen	los	hospitales	de	la	comunidad	autónoma.	Todo	ello	
con	el	fin	de	estimar	el	tamaño	del	proyecto	que	se	va	a	llevar	a	cabo.		
• Justificación	 del	 cumplimiento	 de	 la	 normativa	 sectorial,	 con	 objeto	 de	 tramitar	 la	








las	 actividades,	 se	 busca	 de	 reducir	 los	 costes	 operativos	 del	 proceso	 productivo,	
































































































Las	 cocinas	 dedicadas	 a	 colectividades	 presentan	 desventajas	 que	 disminuyen	 la	 calidad	 del	












En	 un	 primer	 paso,	 para	 alcanzar	 el	 objetivo	 del	 presente	 proyecto	 básico	 de	 diseñar	 y	
dimensionar	una	cocina	central	hospitalaria	para	Aragón,	se	abordan	los	siguientes	problemas:	












El	 objetivo	 de	 este	 apartado	 del	 estudio	 de	 mercado	 es	 ofrecer	 información	 básica	 de	 los	
hospitales	existentes	en	el	conjunto	del	territorio	aragonés,	concretamente	información	de	los	
centros	sanitarios	destinados	a	la	asistencia	especializada	y	continuada	de	pacientes	en	régimen	
de	 internado,	 cuya	 finalidad	 principal	 es	 el	 diagnóstico	 y/o	 tratamiento	 de	 los	 enfermos	
ingresados	en	el	mismo,	así	como	la	atención	a	pacientes	de	forma	ambulatoria.		

















































FUENTE:	 Sistema	 de	 Información	 de	 Atención	 Especializada	 (E.H.A.),	 Aragón,	 2014.	 Departamento	 de	 Sanidad,	
Bienestar	Social	y	Familia,	Gobierno	de	Aragón.	
2.3.	Datos	del	Hospital	Universitario	Miguel	Servet.	
Los	 datos	 de	 la	 cocina	 del	 Hospital	 Universitario	Miguel	 Servet	 (500021),	 ofrecidos	 por	 una	
persona	 que	 forma	 parte	 del	 personal	 administrativo	 de	 dicha	 cocina,	 se	 muestran	 a	
continuación	 con	 el	 fin	 de	 disponer	 de	 una	 fuente	 de	 datos	 fiable	 que,	 desde	 que	 sus	


















































FUENTE:	Elaboración	propia.	!"#"$%&"& = (73,54% · 5.351	$"3"4) · 1.600	 #894:;"4<=9;:	&8	$:3%&"4 ÷ 1.288	$"3"4	





















































La	 iluminación	 en	 los	 locales	 de	 elaboración,	 manipulación,	 envasado,	 almacenamiento,	
suministro	y	venta,	es	adecuada	y	suficiente	a	las	operaciones	que	en	ellos	se	desarrollan.	La	
intensidad	lumínica	es	de	150	lux	en	las	zonas	de	almacenamiento,	de	350	lux	en	las	zonas	de	









1.	 Se	evita	 toda	 corriente	de	aire	desde	una	 zona	 contaminada	a	otra	 limpia.	 Se	dispone	de	
ventilación	 adecuada	 y	 suficiente	 en	 todos	 los	 locales	 con	 especial	 atención	 a	 los	 lugares	 y	
maquinaria	que	emiten	calor	y	humedad.	




Las	 zonas	 de	 manipulación,	 elaboración	 y	 envasado	 de	 comidas	 preparadas	 disponen	 de	



























































































































temperatura	 superior	 a	 65°C),	 para	 evitar	 cualquier	manipulación	 durante	 la	 fase	 crítica	 de	
temperatura	(entre	10	y	65°C).	


















Para	 dicho	 sistema	 de	 emplatado	 se	 usan	 cintas	 transportadoras.	 Dichas	 cintas	 pueden	 ir	 a	











• Un	 objetivo	 sanitario:	 para	 evitar	 cualquier	 proliferación	 de	 flora	 microbiana,	 es	
indispensable	franquear	lo	más	rápidamente	posible	la	zona	crítica	de	temperatura	(10	
a	65°C).	


















• Los	 alimentos	 cocinados	 a	 base	 de	 carne	 picada,	 tienen	 un	 plazo	 máximo	 de	
conservación	de	24	horas.	
• La	temperatura	de	conservación	no	debe	ser	superior	a	los	3°C.	






















ampliaciones	 futuras	de	 la	distribución	y	 sus	distintos	elementos,	 considerando,	además,	 los	
cambios	 externos	 que	 pudieran	 afectarla	 y	 la	 necesidad	 de	 conseguir	 que,	 durante	 la	
redistribución,	sea	posible	seguir	realizando	el	proceso	productivo.	

















forma,	 altura	 y	 peso,	 cantidad	 y	 clase	 de	 operarios	 requeridos,	 riesgos	 para	 el	 personal,	
necesidad	de	servicios	auxiliares,	etc.,	resulta	indispensable	para	poder	afrontar	un	correcto	y	
completo	estudio	de	distribución	en	planta	posteriormente.		





































preparadas	 es	 posibilitar	 las	 prácticas	 correctas	 de	 higiene	 de	 los	 alimentos,	 incluida	 la	
prevención	de	la	contaminación	cruzada	durante	las	diferentes	operaciones	provocada	por	los	







































La	 decisión	 que	 se	 plantea	 se	 establece	 siguiendo	 el	 modelo	 multicriterio	 de	 los	 factores	
ponderados,	un	modelo	de	localización	completo	que	permite	incorporar	en	el	análisis	factores	
tangibles	e	intangibles	simultáneamente.	








Factor	 PLAZA	 Valdeconsejo	 Empresarium	 Ponderación	
Fuentes	de	abastecimiento.	 8	 8	 8	 0,20	
Proximidad	a	cliente.	 8	 8	 8	 0,20	
Medios	de	transporte	y	comunicación.	 10	 6	 8	 0,20	
Tamaño	de	las	parcelas.	 10	 5	 10	 0,15	
Precio	del	solar.	 10	 6	 8	 0,15	
Mano	de	obra.	 8	 8	 8	 0,10	
Total	 9	 6,85	 8,3	 1	
FUENTE:	Elaboración	propia.	
6.2.	Conclusión.	








































Top	de	cocción	a	gas,	6	quemadores.	 3	 44	 132	
Placa	radiante	a	gas	top.	 2	 10,5	 21	
Fry	top	gas,	módulo	completo,	cromo.	 6	 20	 120	
Sartén	a	gas	80	lt	con	fondo	duomat	,	
auto	basculante.	 6	 21	 126	
Freidora	a	gas,	2	cubas,	15	lt.	 6	 28	 168	
Marmita	rectangular	a	gas	250	lt.	 4	 35	 140	
Horno	convección	a	gas,	20	GN	2/1.	 3	 50	 150	
Campana	mural	inox	304	+	filtro	+	





	(2)	 El	 local	 técnico	 agrupa	 el	 local	 de	 contadores	 de	 electricidad	 y	 cuadros	 generales	 de	


































































Los	 espacios	 de	 maniobra	 referentes	 a	 los	 viales	 de	 aproximación	 de	 los	 vehículos	 de	 los	
bomberos	cumplen	con	las	condiciones	de	anchura	mínima	libre,	altura	mínima	libre	o	gálibo	y	
capacidad	portante	del	vial,	tanto	en	tramos	rectos	como	en	tramos	curvos.	
Las	 fachadas	 disponen	 de	 huecos	 que	 permiten	 el	 acceso	 desde	 el	 exterior	 al	 personal	 del	
servicio	de	extinción	de	incendios.	
Sección	SI	6.	Resistencia	al	fuego	de	la	estructura.	
La	 resistencia	al	 fuego	de	 los	elementos	estructurales	del	edificio	 (incluidos	 forjados,	 vigas	y	
soportes),	exceptuando	 las	zonas	de	riesgo	especial	 integradas,	es	R	30	ya	que	un	fallo	en	 la	
estructura	portante	del	edificio	no	supone	un	riesgo	para	la	estabilidad	de	otras	plantas	ni	para	
la	compartimentación	contra	incendios.		
En	 cuanto	 a	 las	 zonas	 de	 riesgo	 especial,	 la	 resistencia	 al	 fuego	 suficiente	 de	 los	 elementos	
estructurales	es	R	90	para	riesgo	especial	bajo	y	R	180	para	riesgo	especial	alto.		
7.1.	Solución	final.	





















Tipo	de	menú	 Cantidad	 Precio	[€/ud.]	 Total	[€]	
Menú	diario	 857.750	 5,50	 4.717.625,00	
Menú	niños	 36.500	 4,20	 153.300,00	







Alimento	 Cantidad		 Precio	[€/ud.]	 Total	[€]	
Merluza	fresca	 16.875	kg	 8,15	 137.531,25	
Pollo	 22.500	ud.	 3,08	 69.300,00	
Ternera	 31.875	kg	 4,90	 156.187,50	
Frutas	y	verduras	 168.750	kg	 3,20	 540.000,00	
Leche	 131.250	l	 0,66	 86.625,00	











Profesión	 Número	trabajadores	 Salario	base	[€/mes]	 Salario	total	[€]	
Jefe	de	cocina	 2	 1.169,39	 28.065,36	
Gobernante	 6	 1.132,66	 81.551,52	
Cocinero	 14	 1.076,29	 180.816,72	
Administrativo	 2	 1.076,29	 25.830,96	














por	 la	 que	 se	 establecen	 las	 tarifas	 de	 gas	 natural	 y	 gases	 manufacturados	 por	
canalización,	alquiler	de	contadores	y	derechos	de	acometida	para	 los	consumidores	
conectados	a	redes	de	presión	de	suministro	igual	o	inferior	a	4	bar):	






















































































































línea de Cocción Modular













línea de Cocción M
odular
900XP Top de cocción a gas, 6 quem
adores
línea de Cocción Modular
900XP Top de cocción a gas, 6
quemadores
391011 (E9GCGL6C00) Cocina a gas top 6
quemadores (2x10kW, 4x6
kW)
• Superficie de trabajo prensada en una sola pieza en acero inoxidable
2mm  con ángulos redondeados
• Paneles exteriores en acero inoxidable con acabado Scotch-Brite.
Laterales y top en acero AISI 304. 
• Cortes láser en los laterales para un ajuste perfecto entre unidades
• Rejillas soporte en hierro fundido
• Quemadores “flower flame” de Alta Eficiencia (60% de rendimiento)
• 6 quemadores (2 de 10kW y 4 de 6 kW)
• Dispositivo de fallo de llama
• Protección de piloto
• Protección IPX 5
Característ icas técnicas
• La unidad se puede montar sobre bases armario
abiertas, soportes a puente o sistema sbalzo.
• Los cuatro quemadores de alta eficiencia de 10 kW
están disponibles en dos tamaños diferentes para un
mayor rendimiento en las necesidades de cocción de
los clientes más exigentes:
 -  quemadores de 60 mm con regulación continua
de potencia, de 1,5 a 6 kW
 -  quemadores de 100 mm con regulación continua
de potencia de 2,2 kW a 10 kW.
• El aparato puede usarse con gas natural o LPG,
inyectores de conversión proporcionados como
estándar.
• Rejilla soporte de los recipientes de hierro fundido
(como opcional en acero inoxidable), permite el uso
tanto de cacerolas grandes como de sartenes
pequeñas.
• Quemadores con combusión optimizada.
• Dispositivo de fallo de llama por cada quemador
para protección en caso de extinción accidental de la
llama.
• Protección de piloto.
• El diseño especial del sistema de los mandos de
control garantiza la no filtración de agua.
• Protección IPX5 resistente al agua.
Construcción
• Unidad de 930 mm de fondo para proporcionar una
superficie de trabajo mayor.
• Todos los paneles exteriores son en acero inoxidable
con acabado Scotch Brite.
• Superficie de trabajo en acero inoxidable AISI 304,
con 2mm de grosor.
• Los bordes laterales de la máquina son en ángulo
recto para una unión perfecta entre unidades,
eliminando huecos y posibles filtraciones de
suciedad.
accesorios opcionales
• Kit de sellado de juntas PNC 206086
❑








• Kit 4 ruedas, 2 giratorias con freno
(700/900XP). Es necesario instalar el
Soporte reforzado para ruedas/patas.
PNC 206135
❑








línea de Cocción Modular
900XP Top de cocción a gas, 6
quemadores
línea de Cocción Modular
900XP Top de cocción a gas, 6 quemadores
La Empresa se reserva el derecho de modificar especificaciones sin previo aviso
2013.09.09
• Soporte para sistema a puente 1600 mm PNC 206141 ❑
• Placa radiante para 1 quemador PNC 206170 ❑
• Zócalo frontal 1200 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206178 ❑
• Condensador de humos para 1 módulo,
diámetro 150mm
PNC 206246 ❑
• Columna de agua con brazo orientable
(pedir extensión para columna)
PNC 206289 ❑
• Extensión para columna de agua, línea 900 PNC 206290 ❑
• Rejila doble para 2 quemadores en acero
inoxidable
PNC 206298 ❑
• Alzatina de humos 1200mm PNC 206306 ❑
• Soporte para sartenes wok para
quemadores (700/900XP)
PNC 206363 ❑
• Soporte reforzado para base con patas o
ruedas de 1200 mm (700/900XP)
PNC 206368 ❑
• Panel trasero 1200 mm (700/900XP) PNC 206376 ❑
• Kit de inyectores para gas ciudad (G150)
para quemadores a gas top, línea 900
PNC 206384 ❑
• Pasamanos laterales, derecha e izquierda PNC 216044 ❑
• Pasamanos frontal 1200 mm PNC 216049 ❑
• Pasamanos frontal 1600 mm PNC 216050 ❑
• Apoyaplatos 400mm PNC 216185 ❑
• Apoyaplatos 800mm PNC 216186 ❑
• 2 paneles cobertura lateral para elementos
top
PNC 216278 ❑
• Regulador de presión para unidades a gas PNC 927225 ❑
línea de Cocción Modular
900XP Top de cocción a gas, 6
quemadores
línea de Cocción Modular
900XP Top de cocción a gas, 6 quemadores








391011 (E9GCGL6C00) 149996 Btu/hr (44 kW) 
Opción del tipo de gas LPG;Natural Gas 
Entrada de gas 1/2" 
Gas Natural - Presión: 7" w.c. (17.4 mbar) 
Gas GLP - Presión: 11" w.c. (27.7 mbar) 
Info
Potencia quemadores frontales 6 - 6 kW 
Potencia de los quemadores
traseros 10 - 10 kW 
Potencia de los quemadores del
medio: 6 - 0/6 - 0 kW 
Dimensiones de los quemadores
traseros - mm Ø 100  Ø 100 
Dimensiones de los quemadores
delanteros - mm Ø 60  Ø 60 
Dimensión de los quemadores
medianos - mm Ø 60    Ø 60 
Peso neto 110 kg 
Peso del paquete 103 kg 
Alto del paquete: 540 mm 
Ancho del paquete: 1020 mm 
Fondo del paquete: 1300 mm 
Volumen del paquete 0.72 m³ 
If appliance is set up or next to or against temperature sensitive
furniture or similar, a safety gap of approximately 150 mm should be
maintained or some form of heat insulation fitted.
línea de Cocción Modular













línea de Cocción M
odular
900XP Placa Radiante a gas top
línea de Cocción Modular
900XP Placa Radiante a gas top
391018 (E9STGH1000) Placa radiante a gas top
• Plano de trabajo prensado en una sola pieza en acero inoxidable de
2mm  con ángulos redondeados
• Paneles exteriores en acero inoxidable con acabado Scotch-Brite 
• Cortes láser en los laterales para un ajuste perfecto entre unidades
• Superficie duradera de hierro fundido
• Superficie de cocción con zonas diferenciadas por temperaturas,
temperatura máxima de 500°C en el centro, decreciendo gradualmente a
200°C por todo el perímetro
• Un único quemador central con combustión optimizada y dispositivo de
fallo de llama
• Encendido piezo-eléctrico
• Protección de piloto
Característ icas técnicas
• Placa radiante a gas, quemador central de 10,5kW.
• Placas de cocción de hierro fundido, fácil de limpiar.
• La parte central de la placa de cocción puede
alcanzar un máximo de temperatura de 500 C°
mientras disminuye hacia los bordes.
• Quemador central con combustión optimizada,
dispositivo de fallo de llama y protección de piloto.
• Encendido piezo eléctrico.
• La posibilidad de tener diferentes temperaturas
satisface las necesidades del cliente.
• Cacerolas de diferentes tamaños se pueden usar al
mismo tiempo por la gran superficie sin sectores
intermedios.
• Las cacerolas pueden desplazarse fácilmente de una
zona a otra sin necesidad de levantarlas.
• Todos los principales componentes están situados
en la parte frontal de la unidad para facilitar el
mantenimiento.
• Resistencia al agua IPX5.
• El diseño especial del sistema de los mandos de
control garantiza la no filtración de agua.
Construcción
• Unidad de 930 mm de fondo para proporcionar una
superficie de trabajo mayor.
• Todos los paneles exteriores son en acero inoxidable
con acabado Scotch Brite.
• Los bordes laterales de la máquina son en ángulo
recto para una unión perfecta entre unidades,
eliminando huecos y posibles filtraciones de
suciedad.
accesorios opcionales
• Kit de sellado de juntas PNC 206086
❑








• Kit 4 ruedas, 2 giratorias con freno
(700/900XP). Es necesario instalar el
Soporte reforzado para ruedas/patas.
PNC 206135
❑




















línea de Cocción Modular
900XP Placa Radiante a gas
top
línea de Cocción Modular
900XP Placa Radiante a gas top
La Empresa se reserva el derecho de modificar especificaciones sin previo aviso
2013.10.17
• Condensador de humos para 1 módulo,
diámetro 150mm
PNC 206246 ❑
• Columna de agua con brazo orientable
(pedir extensión para columna)
PNC 206289 ❑
• Extensión para columna de agua, línea 900 PNC 206290 ❑
• Alzatina de humos 800mm PNC 206304 ❑
• Soporte reforzado para base con patas o
ruedas de 800 mm (700/900XP)
PNC 206367 ❑
• Kit de inyectores para gas ciudad (G150)
para placa radiante con quemadores, línea
900
PNC 206386 ❑
• Chimenea de rejilla, 400mm PNC 206400 ❑
• Pasamanos laterales, derecha e izquierda PNC 216044 ❑
• Pasamanos frontal 800 mm PNC 216047 ❑
• Pasamanos frontal 1200 mm PNC 216049 ❑
• Pasamanos frontal 1600 mm PNC 216050 ❑
• Apoyaplatos 400mm PNC 216185 ❑
• Apoyaplatos 800mm PNC 216186 ❑
• 2 paneles cobertura lateral para elementos
top
PNC 216278 ❑
• Regulador de presión para unidades a gas PNC 927225 ❑
línea de Cocción Modular
900XP Placa Radiante a gas
top
línea de Cocción Modular
900XP Placa Radiante a gas top




G = conexión de gas
Lateral
Dimensiones externas
Si el aparato está situado al lado o próximo a mobiliario sensible a la
temperatura, se debería dejar un hueco de seguridad aproximado de
150 mm, o equiparse de un aislamiento térmico.
Gas
Potencia gas: 35794.5 Btu/hr (10.5 kW) 
Opción del tipo de gas LPG;Natural Gas 
Entrada de gas 1/2" 
Gas Natural - Presión: 7" w.c. (17.4 mbar) 
Gas GLP - Presión: 11" w.c. (27.7 mbar) 
Info
Superficie útil de la placa radiante
(largo): 800 mm 
Superficie útil de la placa radiante
(fondo): 700 mm 
Peso neto 92 kg 
Peso del paquete 115 kg 
Alto del paquete: 540 mm 
Ancho del paquete: 1020 mm 
Fondo del paquete: 900 mm 
Volumen del paquete 0.5 m³ 
línea de Cocción Modular





















línea de Cocción Modular
900XP Fry Top gas, módulo completo, cromo
391054 (E9FTGHCS00) Fry top gas con placa




391055 (E9FTGHCP00) Fry top gas con placa
inclinada cromo 2/3 lisa y
1/3 ranurada, 1 módulo,
control termostático,
alzatina y rascador incluidos
• Superficie de cocción prensada en una sola pieza en acero inoxidable
2mm  con ángulos redondeados
• Paneles exteriores en acero inoxidable con acabado Scotch-Brite.
Laterales y top en acero AISI 304.
• Paneles laterales y trasero en una sola pieza para una mayor durabilidad
y estabilidad
• Cortes láser en los laterales para un ajuste perfecto entre unidades
• Placa de cocción de 15mm de grosor para una distribución uniforme de la
temperatura
• Superficie lisa en cromo duro, control termostático, termostato de
seguridad. Rango de temperatura de 130°C a 300°C
• Gran orificio con cajón recolector de grasas
• Protección IPX 5
Características técnicas
• La unidad se puede montar sobre bases
armario abiertas, soportes a puente o sistema
sbalzo.
• Placa de 15 mm de grosor con superficie de
cocción para un óptimo resultado en cromo.
• En la superficie de cocción hay un gran orificio
de descarga para facilitar el drenaje del
exceso de aceite y grasas hacia el cajón
recolector de 1,5 lt.
• Reguladores con posiciones alta y baja para
un control preciso.
• Termostato de seguridad con marcas de
temperatura proporcionando una seguridad
adicional.
• Alzatina en acero inoxidable que cubre la
parte trasera y los laterales de la superficie
de cocción. La alzatina se puede quitar
fácilmente para su limpieza y se puede lavar
en el lavavajillas.
• Encendido piezo eléctrico con válvula
termostática para una seguridad añadida.
• Las unidades cuentan con mandos separados
para cada mitad del modulo del área de
cocción.
• El diseño especial del sistema de los mandos
de control garantiza la no filtración de agua.
• Protección IPX5 resistente al agua.
Construcción
• Superficie de cocción completamente lisa o
2/3 lisa y 1/3 ranurada.
• Unidad de 930 mm de fondo para
proporcionar una superficie de trabajo mayor.
• Todos los paneles exteriores son en acero
inoxidable con acabado Scotch Brite.
• Superficie de trabajo en acero inoxidable AISI
304, con 2mm de grosor.
• Los bordes laterales de la máquina son en
ángulo recto para una unión perfecta entre
unidades, eliminando huecos y posibles
filtraciones de suciedad.
accesorios opcionales
• Rascador para frytop liso PNC
164255 ❑
• Kit de sellado de juntas PNC
206086 ❑












línea de Cocción Modular
900XP Fry Top gas, módulo
completo, cromo
línea de Cocción Modular
900XP Fry Top gas, módulo completo, cromo
La Empresa se reserva el derecho de modificar especificaciones sin previo aviso
2015.04.09




















• Columna de agua con brazo
















• Soporte reforzado para base con




• Chimenea de rejilla, 400mm PNC 206400
❑








• Pasamanos frontal 800 mm PNC 216047
❑
• Pasamanos frontal 1200 mm PNC 216049
❑
• Pasamanos frontal 1600 mm PNC 216050
❑




• Apoyaplatos 400mm PNC 216185
❑
• Apoyaplatos 800mm PNC 216186
❑








línea de Cocción Modular
900XP Fry Top gas, módulo
completo, cromo
línea de Cocción Modular
900XP Fry Top gas, módulo completo, cromo




EQ = Tornillo equipotencial




391054 (E9FTGHCS00) 68180 Btu/hr (20 kW) 
391055 (E9FTGHCP00) 68180 Btu/hr (20 kW) 
Opción del tipo de gas LPG;Natural Gas 
Entrada de gas 1/2" 
Gas Natural - Presión:
391054 (E9FTGHCS00) 7" w.c. (17.4 mbar) 
Info
Ancho de la superficie de
cocción: 730 mm 
Fondo de la superficie de
cocción 700 mm 
Temperatura de
funcionamiento MÍN: 90 °C 
Temperatura de
funcionamiento MÁX: 280 °C 
Peso neto 105 kg 
Peso del paquete 105 kg 
Alto del paquete: 580 mm 
Ancho del paquete: 1020 mm 
Fondo del paquete: 860 mm 
Volumen del paquete 0.53 m³ 
If appliance is set up or next to or against temperature
sensitive furniture or similar, a safety gap of approximately
150 mm should be maintained or some form of heat
insulation fitted.
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línea de Cocción M
odular
900XP Freidora a gas, 2 cubas 15 litros
línea de Cocción Modular
900XP Freidora a gas, 2  cubas 15 lit ros
391078 (E9FRGH2GF0) Freidora a gas 15+15 lt con 2
cubas en forma de "V"
(calentadores externos)
• Superficie de cocción prensada en una sola pieza en acero inoxidable de
2mm con ángulos redondeados
• Paneles exteriores en acero inoxidable con acabado Scotch-Brite
• Paneles laterales y trasero en una sola pieza para una mayor durabilidad
y estabilidad
• Cortes láser en los laterales para un ajuste perfecto entre unidades
• Grifo para descarga del aceite
• Control termostático de la temperatura con termostato de seguridad
para proteger contra sobrecalentamientos
• Rango de temperatura de 105°C a 185°C
• 2 Cubas en forma de V con calentamiento indirecto, quemadores
externos en acero inoxidable de alta eficiencia con combustión
optimizada, dispositivo de fallo de llama, protección de piloto y encendido
piezo-eléctrico
Característ icas técnicas
• Cubas embutidas en forma de V.
• Quemadores de 28kW de alta eficiencia en acero
inoxidable con dispositivo de fallo de llama, situados
en el exterior de la cuba.
• Regulación termostática de la temperatura hasta un
máximo de 190 C°.
• Dispositivo de fallo de llama por cada quemador.
• Termostato de protección por sobrecalentamiento
como estándar en todas las unidades.
• Drenaje del aceite a través de un grifo hacia un
recipiente situado bajo la cuba.
• Todos los principales componentes están situados
en la parte frontal de la unidad para facilitar el
mantenimiento.
• Encendido piezo eléctrico para una seguridad
añadida.
• Resistencia al agua IPX5.
• El diseño especial del sistema de los mandos de
control garantiza la no filtración de agua.
• La unidad está dotada de cuatro patas de 50 mm en
acero inoxidable como estándar.
• Suministrada como estándar con 2 cestos y dos
puertas para la base.
Construcción
• Unidad de 930 mm de fondo para proporcionar una
superficie de trabajo mayor.
• Todos los paneles exteriores son en acero inoxidable
con acabado Scotch Brite.
• Los bordes laterales de la máquina son en ángulo
recto para una unión perfecta entre unidades,
eliminando huecos y posibles filtraciones de
suciedad.
• Interior de la cuba con esquinas redondeadas para
facilitar la limpieza.
accesorios incluidos
• 2 de Puerta para base armario abierta PNC 206350




• Kit de sellado de juntas PNC 206086
❑








• Kit 4 ruedas, 2 giratorias con freno
(700/900XP). Es necesario instalar el
Soporte reforzado para ruedas/patas.
PNC 206135
❑
línea de Cocción Modular
900XP Freidora a gas, 2  cubas
15 lit ros
línea de Cocción Modular
900XP Freidora a gas, 2 cubas 15 litros
La Empresa se reserva el derecho de modificar especificaciones sin previo aviso
2013.10.23
• Kit de patas para instalación en barcos PNC 206136 ❑
• Zócalo frontal para instalación de obra, 800
mm
PNC 206148 ❑
• Zócalo frontal para instalación de obra,
1000 mm
PNC 206150 ❑
• Zócalo frontal para instalación de obra,
1200 mm
PNC 206151 ❑
• Zócalo frontal para instalación de obra,
1600 mm
PNC 206152 ❑
• 2 zócalos laterales para instalación de obra PNC 206157 ❑
• Zócalo frontal 800 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206176 ❑
• Zócalo frontal 1000 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206177 ❑
• Zócalo frontal 1200 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206178 ❑
• Zócalo frontal 1600 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206179 ❑
• 2 zócalos laterales (excepto para la base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206180 ❑
• 2 paneles para conducto de servicio para
instalación monobloque
PNC 206181 ❑
• 2 paneles para conducto de servicio para
instalación adosada
PNC 206202 ❑
• Kit de 4 patas para instalación sobre zócalo
obra (no para Parrillas monobloque de la
línea 900)
PNC 206210 ❑
• Bandeja de sedimentos para freidoras de
15lt
PNC 206235 ❑
• Condensador de humos para 1 módulo,
diámetro 150mm
PNC 206246 ❑
• Columna de agua con brazo orientable
(pedir extensión para columna)
PNC 206289 ❑
• Alzatina de humos 800mm PNC 206304 ❑
• Puerta para base armario abierta PNC 206350 ❑
• Soporte reforzado para base con patas o
ruedas de 800 mm (700/900XP)
PNC 206367 ❑
• Pasamanos laterales, derecha e izquierda PNC 216044 ❑
• Pasamanos frontal 400 mm PNC 216046 ❑
• Pasamanos frontal 800 mm PNC 216047 ❑
• Pasamanos frontal 1200 mm PNC 216049 ❑
• Pasamanos frontal 1600 mm PNC 216050 ❑
• 2 paneles cobertura lateral para elementos
monobloque
PNC 216134 ❑
• Apoyaplatos 400mm PNC 216185 ❑
• Apoyaplatos 800mm PNC 216186 ❑
• Cesto para freidoras monobloque de 15lt PNC 921691 ❑
• 2 medios cestos para freidoras de 12, 14 y
15 litros
PNC 921692 ❑
• Filtro para recolector de aceite para
freidoras monobloque de 15lt
PNC 921693 ❑
• Vara desatascadora para tubo de drenaje de
freidoras de 15lt
PNC 921695 ❑
• Deflector para freidoras para productos
harinosos de15lt
PNC 921696 ❑
• Regulador de presión para unidades a gas PNC 927225 ❑
línea de Cocción Modular
900XP Freidora a gas, 2  cubas
15 lit ros
línea de Cocción Modular
900XP Freidora a gas, 2 cubas 15 litros




G = conexión de gas
Lateral
Dimensiones externas
Si el aparato está situado al lado o próximo a mobiliario sensible a la
temperatura, se debería dejar un hueco de seguridad aproximado de
150 mm, o equiparse de un aislamiento térmico.
Gas
Potencia gas: 95452 Btu/hr (28 kW) 
Opción del tipo de gas LPG 
Entrada de gas 1/2" 
Gas Natural - presión: 7" w.c. (17.4 mbar) 
Gas GLP - presión: 11" w.c. (27.7 mbar) 
Info
Dimensiones útiles de la cuba
(ancho): 240 mm 
Dimensiones útiles de la cuba
(alto): 505 mm 
Dimensiones útiles de la cuba
(fondo): 380 mm 
Capacidad de la cuba 13 lt MIN; 15 lt MAX 
Rango del termostato: 120 °C MIN; 190 °C MAX 
Peso neto 86 kg 
Peso del paquete 105 kg 
Alto del paquete: 1080 mm 
Ancho del paquete: 1020 mm 
Fondo del paquete: 860 mm 
Volumen del paquete 0.95 m³ 
línea de Cocción Modular
900XP Sartén a gas 80lt  con












línea de Cocción M
odular
900XP Sartén a gas 80lt con fondo Duom
at, auto basculante
línea de Cocción Modular
900XP Sartén a gas 80lt  con fondo
Duomat, auto basculante
391137 (E9BRGHDOFM) Sartén basculante automática
a gas 80 lt - superficie de
cocción Duomat, control
termostático
• Cuba con ángulos redondeados sin juntas y tapa de doble capa en acero
inoxidable
• Paneles exteriores en acero inoxidable con acabado Scotch-Brite
• Paneles laterales y trasero en una sola pieza para una mayor durabilidad
y estabilidad
• Superficie de cocción en “Duomat” (combinación de aceros inoxidables
mixtos) lo que garantiza la mejor estabilidad térmica, elimina la
deformidad de la superficie de cocción y es más resistente a la corrosión
• Sistema basculante de elevación automática de alta precisión
• Quemadores con combustión optimizada, dispositivo de fallo de llama y
encendido piezo-eléctrico con control electrónico de llama
• Quemadores integrados en la base de la cuba que se mueven junto con
la cuba durante la basculación
• Control termostático de la temperatura de 120°C a 300°C
• Capacidad de la cuba: 80 litros
Característ icas técnicas
• La superficie de cocción de la sarten es ideal
para saltear, guisar, cocer, hervir, estofar y freír.
• La superficie de cocción Duomat permite
realizar cocciones en seco o húmedas
alternativamente.
• Cuba y tapa de doble capa para reducir la
dispersión de calor.
• Tapa de doble capa, aislada de acero inoxidable
20/10.
• Resistencia al agua IPX5.
• Termostato para la regulación de la temperatura
de cocción.
• Temperatura de trabajo regulable de 120ºC a
300ºC.
• Dotada de un regulador de energía.
• Aislamiento contra el calor: radiación de calor
limitada y bajo consumo energético.
• Mecanismo de baculación automática para
facilitar el vaciado.
• Superficies grandes y lisas, de fácil acceso para
su limpieza.
• El diseño especial del sistema de los mandos de
control garantiza la no filtración de agua.
Construcción
• Superficie de cocción Duomat: es una aleación de 10
mm de grosor obtenida de la combinación de dos
aceros inoxidables diferentes, que mejoran la
estabilidad térmica de la superficie de cocción y que
permite un uso más multifuncional de la sartén - se
pueden realizar cocciones en seco o húmedas
alternativamente - y asegura una alta resistencia ante
la corrosión.
• Quemadores en acero cromado con dispositivo de
fallo de llama, combustión optimizada y encendido
piezo eléctrico con control electrónico de llama.
• Todas las superficies internas de la cuba son
redondeadas y pulidas.
• Todos los paneles exteriores son en acero inoxidable
con acabado Scotch Brite.
• Los bordes laterales de la máquina son en ángulo
recto para una unión perfecta entre unidades,
eliminando huecos y posibles filtraciones de
suciedad.
accesorios opcionales








línea de Cocción Modular
900XP Sartén a gas 80lt  con
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línea de Cocción Modular
900XP Sartén a gas 80lt con fondo Duomat, auto basculante
La Empresa se reserva el derecho de modificar especificaciones sin previo aviso
2013.10.23
• Kit 4 ruedas, 2 giratorias con freno
(700/900XP). Es necesario instalar el
Soporte reforzado para ruedas/patas.
PNC 206135 ❑
• Kit de patas para instalación en barcos PNC 206136 ❑
• Zócalo frontal 800 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206176 ❑
• Zócalo frontal 1000 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206177 ❑
• Zócalo frontal 1200 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206178 ❑
• Zócalo frontal 1600 mm (no para base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206179 ❑
• 2 zócalos laterales (excepto para la base
refrigeradora/congeladora)
PNC 206180 ❑
• 2 paneles para conducto de servicio para
instalación monobloque
PNC 206181 ❑
• 2 paneles para conducto de servicio para
instalación adosada
PNC 206202 ❑
• Condensador de humos para 1 módulo,
diámetro 150mm
PNC 206246 ❑
• Alzatina de humos 800mm PNC 206304 ❑
• Soporte reforzado para base con patas o
ruedas de 800 mm (700/900XP)
PNC 206367 ❑
• Regulador de presión para unidades a gas PNC 927225 ❑
línea de Cocción Modular
900XP Sartén a gas 80lt  con
fondo Duomat, auto basculante
línea de Cocción Modular
900XP Sartén a gas 80lt con fondo Duomat, auto basculante





= entrada de agua fría
EI = conexión eléctrica
G = conexión de gas
Lateral
Dimensiones externas
No es necesario dejar distancia en la parte trasera si la pared no es
inflamable. Si la pared lo fuese, dejar una mínima distancia de 50 mm.
Eléctrico
Suministro de voltaje 230 V/1N ph/50/60 Hz 
Total watios 0.25 kW 
Gas
Potencia gas: 71589 Btu/hr (21 kW) 
Opción del tipo de gas LPG;Natural Gas 
Entrada de gas 1/2" 
Gas Natural - Presión: 7" w.c. (17.4 mbar) 
Gas GLP - Presión: 11" w.c. (27.7 mbar) 
Info
Fondo de la superficie de cocción 565 mm 
Ancho de la superficie de cocción 680 mm 
Alto de la cuba de cocción 130 mm 
Capacidad de la cuba, Máx: 80 lt 
Temperatura de funcionamiento
MÍN: 120 °C 
Temperatura de funcionamiento
MÁX: 300 °C 
Peso neto 150 kg 
Peso del paquete 163 kg 
Alto del paquete: 1040 mm 
Ancho del paquete: 900 mm 
Fondo del paquete: 1020 mm 
Volumen del paquete 0.95 m³ 
línea de Cocción Modular

















ita rectangular a gas 250lt
línea de Cocción Modular
900XP Marmita rectangular a  gas 250lt
391105 (E9BSGLIUFE) Marmita a gas 250 lt. indirecta
• Cuba con tapa de doble capa en acero inoxidable
• Paneles exteriores en acero inoxidable con acabado Scotch-Brite
• Cuba prensada y tapa en acero inoxidable AISI 316 
• Cuba embutida con ángulos redondeados sin soldaduras
• Válvula de seguridad para garantizar la presión de trabajo 
• Manómetros que controlan el funcionamiento de la marmita
• Válvula solenoide para rellenado con agua fría o caliente
• Válvula externa para una evacuación manual del exceso de aire acumulado en la doble
cámara durante la fase de calentamiento
• Sistema de calentamiento cerrado que evita el desperdicio de energía
• Grifo de descarga de gran capacidad para la extracción de los alimentos 
• Quemadores en acero inoxidable con combustión optimizada, dispositivo de fallo de
llama, limitador de temperatura y protección de piloto
• Calentamiento indirecto que utiliza íntegramente la saturación de vapor en la doble
cámara a 110°C 
• Con presostato
• Cuba rectangular de 250 litros
Característ icas técnicas
• La marmita es ideal para cocer, rehogar y guisar todo tipo
de producto.
• La marmita se calienta uniformemente tanto en la base
como en la paredes laterales con el sistema de
calentamiento indirecto, que utiliza integralmente el vapor
generado saturado a una temperatura de 110°C en la
entrecámara.
• Cuba y tapa prensadas en acero inoxidable AISI 316.
• Válvula externa que permite evacuar manualmente el
exceso de aire acumulado en la entrecámara durante la
fase de calentamiento.
• Protección al agua certificada IPX5.
• Termostato de seguridad para protección en caso de
niveles de agua bajos.
• No sobrepasa las temperaturas fijadas de cocción, rápida
reacción.
• El grifo de descarga permite el vaciado rápido, seguro y
sin esfuerzo de todo el contenido de la cuba.
• Tapa completamente ajustada para reducir los tiempos de
cocción y ahorro de costes energéticos.
• Ergonómica: la profundidad de la cuba, su diámetro y su
altura facilitan la manipulación de los alimentos.
• El tubo y el grifo de drenaje son muy fáciles de limpiar
desde fuera.
• Sistema de calentamiento cerrado – sin pérdida de
energía.
• Rellenado de agua caliente y fría a través de una válvula
solenoide.
• Superficies grandes y lisas, de fácil acceso para su
limpieza.
• Gran reducción del cosumo energético y de agua gracias
al interruptor de control de presión.
• El diseño especial del sistema de los mandos de control
garantiza la no filtración de agua.
Construcción
• Quemadores robustos en acero inoxidable con
combustión optimizada, dispositivo de fallo de llama y
protección de piloto.
• Todos los paneles exteriores son en acero inoxidable con
acabado Scotch Brite.
• Los bordes laterales de la máquina son en ángulo recto
para una unión perfecta entre unidades, eliminando
huecos y posibles filtraciones de suciedad.
accesorios opcionales
• Kit de sellado de juntas PNC 206086
❑








• Kit de patas para instalación en barcos PNC 206136
❑
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• Kit de 4 patas para instalación sobre zócalo
obra (no para Parrillas monobloque de la
línea 900)
PNC 206210 ❑
• Condensador de humos para 1 módulo,
diámetro 150mm
PNC 206246 ❑
• Columna de agua con brazo orientable
(pedir extensión para columna)
PNC 206289 ❑
• Panel trasero 1200 mm (700/900XP) PNC 206376 ❑
• 2 paneles cobertura lateral para elementos
monobloque
PNC 216134 ❑
• Aditivo contra la corrosión para el agua
para marmitas indirectas
PNC 927222 ❑
• Regulador de presión para unidades a gas PNC 927225 ❑
línea de Cocción Modular
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= entrada de agua fría
D = desagüe
EI = conexión eléctrica
G = conexión de gas
HWI




391105 (E9BSGLIUFE) 230 V/1N ph/50/60 Hz 
Total watios 0.05 kW 
Gas
Potencia gas: 119315 Btu/hr (35 kW) 
Opción del tipo de gas LPG;Natural Gas 
Entrada de gas 3/4" 
Gas Natural - Presión: 7" w.c. (17.4 mbar) 
Gas GLP - Presión: 11" w.c. (27.7 mbar) 
Info
Capacidad útil de la cuba: 240 lt 
Cuba (rectangular) ancho: 1040 mm 
Cuba (rectangular) alto 485 mm 
Cuba (rectangular) fondo: 550 mm 
Peso neto 222 kg 
Peso del paquete 256 kg 
Alto del paquete: 1240 mm 
Ancho del paquete: 1000 mm 
Fondo del paquete: 1260 mm 
Volumen del paquete 1.56 m³ 
No es necesario dejar distancia en la parte trasera si la pared no es
inflamable. Si la pared lo fuese, dejar una mínima distancia de 50 mm.
convección crossw ise




















Horno Convección a gas, 20 GN2/1
260704 (FCG202) Horno convección gas
20x2/1GN, tipo cross
Exterior en acero inox. AISI 304, con juntas sin costuras en cavidad. Puerta
doble de cristal templado. Luz interior. Sistema de canales de aire. Ciclo de
limpieza semi-automático. Quemador atmosférfico.
Ciclos de cocción: convección, convección/humidificación. 
Temperatura max. 300°C.
Nivel funcional: base, manual.
Rejilla a lo ancho adecuada para 20x2/1GN or 40x1/1GN.
1 rejilla, 60mm, 2 lados deslizantes.
Característ icas técnicas
• Resistencia al agua IPX4.
• Los soportes de las guías se pueden mover
fácilmente sin necesidad de utilizar herramientas.
• Sistema único del flujo del aire que garantiza una
perfecta distribución del calor por toda la cámara del
horno.
• Temperatura máxima de 300 ºC.
• Sonda de temperatura corazón del alimento
disponible como accesorio.
• Enfriamiento rápido de la cámara.
• Iluminación halógena y soportes para bandejas
transversales (crosswise) que permite una visión
despejada de todos los productos que se están
cocinando.
• Humidificador con 5 niveles para garantizar una
pastelería perfecta y unos asados suculentos.
• En conformidad con las normativas de seguridad CE,
VDE y DVGW.
Construcción
• Patas regulables en altura.
• Acceso a todos los componentes desde la parte
frontal.
• Cavidad del horno en acero inoxidable con los
ángulos redondeados.
• Puerta de doble cristal templado.
• Acceso externo para las conexiones eléctricas.




Horno Convección a gas, 20
GN2/1
convección crosswise
Horno Convección a gas, 20 GN2/1
La Empresa se reserva el derecho de modificar especificaciones sin previo aviso
2013.11.05
accesorios incluidos
• 1 de Estructura roll-in para 20 2/1 GN, paso 60 PNC 922204
accesorios opcionales
• Descalcificador de agua automático para
hornos
PNC 921305 ❑
• Descalcificador resina PNC 921306 ❑
• Filtro grasa para hornos 10x1/1 y 2/1GN PNC 921700 ❑
• Kit sonda para hornos 20x1/1 y 2/1GN PNC 921704 ❑
• Interruptor de tiro para hornos gas 20 GN
2/1
PNC 921712 ❑
• Carro para estructuras 20x2/1GN PNC 922134 ❑
• Base para estructuras 20x2/1GN PNC 922142 ❑
• Ducha vista PNC 922171 ❑
• Soporte bandejas pasteleria PNC 922173 ❑
• Pareja de rejillas acero AISI 304 2/1GN PNC 922175 ❑
• Estructura roll-in para 20 2/1 GN, paso 60 PNC 922204 ❑
• Estructura roll-in para 20 2/1 GN, paso 80 PNC 922206 ❑
• 2 cestos para freír, para hornos PNC 922239 ❑
• Soporte universal para espetones,
brochetas y parrilladas con 6 espetones
cortos
PNC 922325 ❑
• Soporte universal para espetones,
brochetas y parrilladas.
PNC 922326 ❑
• 6 espetones cortos (para el soporte
922326)
PNC 922328 ❑
• Ahumador para hornos lengthwise y




Horno Convección a gas, 20
GN2/1
convección crosswise
Horno Convección a gas, 20 GN2/1





= entrada de agua fría
D = desagüe
EI = conexión eléctrica




260704 (FCG202) 220/230 V/1N ph/50 Hz 
Auxiliar: 1 kW 
Potencia instalada: 1 kW 
Gas
Potencia gas: 170450 Btu/hr (50 kW) 
Capacidad
Número de niveles: 20 
Info
Dimensiones externas, alto 1700 mm 
Dimensiones externas, ancho 890 mm 
Dimensiones externas, fondo 1215 mm 
Peso neto 311.8 kg 
Ajuste de alto 80/0 mm 
Nivel funcional Basic;Manual 
Tipo de rejillas 2/1 Gastronorm 
Paso entre guías: 60 mm 
Ciclos de cocción - aire-
convección 300 °C 
Dimensiones internas, ancho: 590 mm 
Dimensiones internas, fondo: 760 mm 
Dimensiones internas, alto: 1350 mm 
Ventilación





















Campana Mural Inox 304+Filtro+Lámparas
3600x1100mm
641255 (STPF1136) Campana mural inox 304
con filtros y lámparas
3600x1100
Construida en acero inox. AISI 304. Todas las partes en contacto con el aire
(a temperatura exterior) están aisladas para evitar la condensación. Sistema
de compensación de entrada y salidad. Instalado con filtros laberinto
DEDALUS, iluminación con lámpara de neón protegida, canal colector de
grasa alrededor y bandeja colectora de condensación.
Características técnicas
• Paneles externos con bordes redondeados para
prevenir accidentes.
• Bajo nivel de ruido.
• Costes reducidos de calentamiento y enfriamiento
del aire gracias al flujo de aire compensado.
Construcción
• Tamaño de los orificios de salida diseñados para
reducir las bajadas de presión.
• El filtro de laberinto garantiza una constante
filtración para prevenir atascos y proteger contra
incendios.
• Canal de desagüe perimetral con orificio para
drenar la grasa en un contenedor de acero
inoxidable AISI 304.
• Los filtros laberinto de acero inoxidable 304 AISI
son fácilmente extraíbles para su limpieza.
• Luz integrada con pantalla protectora.
• Disponible como accesorio una entrada de aire
Plenum, la cual está aislada para evitar la
condensación.
• Salida trasera con filtros y entrada de aire frontal
a través de un tamaño de ranura específico para
obtener el correcto efecto de inducción.
• Panel perforado dentro del circuito de entrada que
garantiza una perfecta  y uniforme distribución del
aire.
• Área de entrada completamente aislada para
evitar condesación externa.
• Dos circuitos de aire separados (extracción y
entrada) para reducir la cantidad de aire tratado
liberado al ambiente.
• Construida completamente en acero inoxidable
AISI 304.
accesorios opcionales





Campana Mural Inox 304+Filtro+
Lámparas 3600x1100mm
Ventilación
Campana Mural Inox 304+Filtro+Lámparas 3600x1100mm


















































































EI = conexión eléctrica











































641255 (STPF1136) 220 V/1N ph/50/60 Hz 
Total watios 0.32 kW 
Info
Dimensiones externas, alto 500 mm 
Dimensiones externas, ancho 3600 mm 
Dimensiones externas, fondo 1100 mm 
Capacidad de aire 4400 mc/h 
Peso neto 219 kg 
air-o-chill














batidor congelador 20 2/1 180 kg
air-o-chill
Abatidor congelador 20 2/1 180 kg
726590 (AOFP2028C) ABATIDOR/CONGEL ROLL-
IN 180KG 20GN2/1 LW
726593 (AOF2028CD) AB/CONG.ROLL-IN 180KG
20GN2/1 LW DES
Para 20 GN 2/1 o bandejas de 600x800 mm. Capacidad de carga:
abatidor 180kg; congelador 170kg (normativa UK). Compatible con
hornos Zanussi, Alpeninox y Rational SCC Lengthwise. Top externo e
interno, frontal y paneles laterales en acero inoxidable 304 AISI.
Esquinas internas redondeadas. Equipo de refrigeración
incorporado. Control electrónico, 5 ciclos estándar y 10 programables.
Ciclo Cruise para abatimiento completamente automático con
sonda. Detección automática de inserción de sonda. Desescarche
automático y manual. Estimación del tiempo real residual de
abatimiento (A.R.T.E.). Ciclos específicos para helados. Evaporador
con protección antioxidación. Alarmas de servicio y HACCP con
registro de datos. Temperatura de operación: +90 - 41ºC. Para
temperaturas ambiente hasta 32ºC. Aislante Cyclopentano (libre de
HCFC, CFC y HFC). Gas refrigerante R404a.
Características técnicas
• Ciclo de abatimiento: 180 kg de +90°C a +3°C en
menos de 90 minutos.
• Ciclo de congelación: 170 kg de 90ºC a -18ºC en
menos de cuatro horas.
• Los tiempos de abatimiento y congelación pueden
variar en función de la cantidad de alimento,
densidad, humedad y tipo de recipientes. La
capacidad de acuerdo a la normativa NF es de
144kg.
• Abatimiento Fuerte (temperatura del aire de -20 °
C).
• Los ciclos dirigidos por sonda tienen la
característica ARTE (algoritmo de estimación del
tiempo remanente) para hacer más fácil la
planificación de las actividades.
• En el panel de control hay dos grandes displays
que indican el tiempo, temperatura del corazón
del producto, ciclo de cuenta atrás, alarmas,
información de servicio.
• Alarma sonora que se activa cuando finaliza el
ciclo o termina inesperadamente.
• Toda la información y procesos quedan
registrados: fecha, tiempo, ciclo, temperatura del
corazón del producto, temperatura de mantenimiento,
en conformidad con HACCP.
• Turbo enfriamiento: abatimiento continuo a la
temperatura deseada, ideal para la producción
continuada.
• Unidad de control que proporciona varias
opciones de funcionamiento (parámetros programables):
tiempo/temperatura de la sonda corazón del
producto de acuerdo a las normativas NF (Fracia)
y UK (Reino Unido), tiempo/temperatura del aire/
temperatura de la sonda corazón del producto
personalizables de acuerdo a las normativas
locales, ciclo de esterilización: lámparas UV
incorporadas (bajo pedido), 1 sonda con 3
sensores de temperatura o 3 sondas con sensor
único (disponible como accesorio), desescarche
automático o manual.
• Ciclo Cruise: el abatidor va ajustando
automáticamente los parámetros de abatimiento
de la forma más rápida y eficiente en función de
la temperatura corazón del producto (funciona
por sonda).
• [NOT TRANSLATED]
• Abatimiento Suave (temperatura del air de la
cámara 0ºC).
• Ciclo de Congelación (la temperatura del aire se
puede ajustar hasta -41 ºC).
• Temperatura de mantenimiento a +3 °C después
del abatimiento o a -22 ºC después del ciclo de
congelación, se activan automáticamente tras
finalizar cada ciclo, ahorrando energía y
manteniendo el objetivo de la temperatura (se
pueden activar también de forma manual).
• Dos ciclos específicos para HELADOS:
P1 hace bajar la temperatura del helado a -14°C
(temperatura corazón con la sonda insertada).
Una vez que se alcanza la temperatura, entra la
fase de mantenimiento que se inicia automáticamente,
manteniendo los -14°C de temperatura. P2 fija la
air-o-chill
Abatidor congelador 20 2/1 180 kg
air-o-chill
Abatidor congelador 20 2/1 180 kg
La Empresa se reserva el derecho de modificar especificaciones sin previo aviso
2015.11.20
temperatura a -36°C/-40°C por un período indefinido
de tiempo, manteniendo la ventilación activa. La
temperatura se puede ajustar hasta -40 ° C sin
interrumpir el ciclo, permitiendo que el helado que se
mantenga más tiempo en el congelador.
• Sonda corazón del producto con 3 sensores, que se
detecta cuando es insertada.
• Rendimiento garantizado a temperatura ambiente de
+32 °C.
Construcción
• Desarrolladas y producidas en factorías certificadas
con ISO 9001 e ISO 14001.
• Evaporador con protección antióxido.
• Conexión a PC bajo pedido, puerto RS485.
• Impresora independiente como accesorio.
• Cámara interna con todos los ángulos redondeados.
• Respetuoso con el medio ambiente: refrigerante: R404a.
• Guarnición magnética de la puerta extraíble con diseño
higiénico.
• Panel del ventilador batiente para facilitar el acceso al
evaporador para su limpieza.
• Marco de la puerta con calentamiento automático.
• Válvula de expansión termostática para optimizar la
eficiencia de la unidad de refrigeración.
• Válvulas solenoides incluidas.
• [NOT TRANSLATED]
• Motores y ventilador con protección al agua IP23.
• No requiere conexiones de agua.
• Los residuos pueden drenarse, pero también se pueden
recoger en un recipiente de forma opcional.
accesorios incluidos




• Carro para 2/1GN Roll-in PNC 880017
❑
• Base para estructura PNC 880018
❑
















• Kit de 3 sondas de un sensor para
abatidores y abatidores/congeladores 
PNC 880215
❑
• Estructura interna móvil 2/1GN PNC 881449
❑
• Impresora HACCP versión basic (para




• Carro con estructura para bandejas 20
GN 2/1, paso 63mm
PNC 922044
❑
• Carro con estructura para bandejas 16
GN 2/1, paso 80 mm 
PNC 922046
❑
• Carro con estructura para banquetes




• Carro con estructura de pastelería
(400x600) para air-o-system 20GN2/1 paso
80mm. Apta para bandejas de pasterlería
600x400
PNC 922069 ❑
• Carro para estructuras 20x2/1GN PNC 922134 ❑
• Base para estructuras 20x2/1GN PNC 922142 ❑
• Estructura roll-in para 20 2/1 GN, paso 60 PNC 922204 ❑
• Estructura roll-in para 20 2/1 GN, paso 80 PNC 922206 ❑
air-o-chill
Abatidor congelador 20 2/1 180 kg
air-o-chill
Abatidor congelador 20 2/1 180 kg










EI = conexión eléctrica
EQ = Tornillo equipotencial
RO
= conexión de unidad
remota
WIC
= entrada de agua fría
W-




726590 (AOFP2028C) 400 V/3N ph/50 Hz 
726593 (AOF2028CD) 400 V/3N ph/50 Hz 
Potencia instalada: 8.34 kW 
Instalación
Distancia:
5 cm laterales y parte
posterior. 
Ver manual de instalación suministrado con el aparato y
seguir las instrucciones.
Capacidad
GN: 40 recipientes - 1/1 
GN: 20 - 2/1 containers 
Máxima capacidad de
carga: 180 kg 
Máx capacidad de carga -
bandejas h 65 mm - n° 20 
Info
Bisagras de la puerta Derecho 
Dimensiones externas, alto 2473 mm 
Dimensiones externas, ancho 1400 mm 
Dimensiones externas, fondo 1206 mm 
Dimensiones externas, fondo
con las puertas abiertas: 2124 mm 
Peso neto 605 kg 
Productividad por ciclo
Abatimiento - Congelación
(Normativa NF): 144 kg - 144 kg 
Productividad por ciclo
Abatimiento - Congelación
(Normativa UK): 180 kg - 170 kg 
Termostato Electrónico 
Termómetros Digital 
Tipo de bandejas 600x400;GN 2/1 
Datos de Refrigeración
Tipo de control Electrónico 
Potencia del compresor
726590 (AOFP2028C) 7,5 hp 
726593 (AOF2028CD) 7,5; hp 
Tipo de refrigerante: R404a 
Potencia de refrigeración 20200 W 
Potencia de refrigeración a
la temperatura de
evaporación -10 °C 
Peso del refrigerante 7500 g 
Unidad de refrigeración Built-In 
sistema de distribución de comidas














a de distribución de com
idas
Cinta transportadora de bandejas, 8m
t.
sistema de distribución de comidas
Cinta transportadora de bandejas, 8mt.
357102 (MDTMC8B) Cinta transporte de banda, 8
m.
Estructura y sistema de engranajes de transmisión de acero inoxidable AISI 304.
Patas de tubo cuadrado (40x40 mm) ajustables (+/-15 mm) resistentes a altas
temperaturas (220°C) y productos químicos. Barras protectoras a ambos lados.
Caja de control eléctrica de acero inoxidable resistente al agua, protección IP65.
Interruptor de seguridad magnético en la placa de control central, con protección
IP55. Parada de emergencia a ambos lados del transportador. Cinta soldada de
una pieza con doble refuerzo de poliuretano. Velocidad de correa variable de 0-21
mt/min. Sensor para detener las bandejas al final del transportador. Se suministran
con enchufes eléctricos nº 16 (tipo Schuko con protección IP55) para la conexión
del carro.
Característ icas técnicas
• Cinta en una única pieza soldada en poliuretano con
doble refuerzo, velocidad variable hasta 21 metros/
minuto.
• Caja de control eléctrica de acero inoxidable resistente
al agua situada en una zona protegida contra golpes.
• Parada de emergencia a ambos lados de la cinta
transportadora e interruptor de seguridad magnético
en la placa de control central.
• Sensor de detención de bandejas al final de la cinta
transportadora.
• Mesa lateral extraíble (como accesorio opcional) para
colocarla al final de la cinta transportadora.
• Barras de protección lateral a ambos lados.
• Patas de acero inoxidable y plástico, resistentes a altas
temperaturas (220 ° C) y a productos químicos.
• Suministrado con 16 tomas eléctricas (tipo Schuko).
Construcción
• Estructura y sistema de engranajes de transmisión en
acero inoxidable AISI 304.
accesorios opcionales
• Mesa lateral para cinta PNC 855612
❑
sistema de distribución de comidas
Cinta transportadora de bandejas,
8mt.
sistema de distribución de comidas
Cinta transportadora de bandejas, 8mt.








357102 (MDTMC8B) 400 V/3N ph/50/60 Hz 
Info
Dimensiones externas, alto 900 mm 
Dimensiones externas, ancho 8000 mm 
Dimensiones externas, fondo 550 mm 
Peso neto 300 kg 
Lavado de vajilla
Lavavajillas RT a vapor con ESD, Boiler











Lavavajillas RT a vapor con ESD
, Boiler atm




Lavavajillas RT a vapor con ESD, Boiler
atmosférico y aclarado Duo - 300 r/hr











• Tanque de lavado completamente independiente
para evitar que el abrillantador y el detergente se
mezclen, garantizando un bajo consumo de
detergente e incrementando la acción del mismo
para unos resultados perfectos.
• Los brazos de lavado cubren el tanque de lavado
en su totalidad proporcionando un máximo
contacto del agua.
• Calentamiento a vapor.
• El ciclo de lavado se lleva a cabo con agua que
recircula a temperatura de 55-65ºC, mientras que
el ciclo de aclarado se realiza con agua limpia del
sistema de entrada, y es calentada a una
temperatura máxima de 80-90ºC.
• El área de aclarado está equipado con el sistema
de aclarado DÚO donde el primer aclarado se
hace con agua reutilizada del aclarado final para
elminar cualquier traza de detergente, y el
segundo aclarado se realiza con agua caliente
limpia para garantizar la sanitización.
• Potente bomba de lavado de 2.2 kW.
• [NOT TRANSLATED]
• Boiler atmosférico integrado con air break.
• La bomba de aclarado potenciada integrada
garantiza una presión constante del aclarado.
• Cinta de dos velocidades de 80 cestos/hora o 140
cestos/hora, que se puede seleccionar desde el
panel de control por el operador.
• Grandes puertas de inspección contra balanceadas
para el acceso sin restricciones a las zonas de
lavado y de aclarado. Puerta aislada con espuma
inyectada, añade robustez y reduce tanto el ruido
como la pérdida de calor.
• Filtros de gran tamaño inclinados hacia el frontal
y una caja filtro pequeña prensada para una
rápida extracción. Los filtros están caracterizados
por los pequeños agujeros cóncavos que impiden
que la suciedad de mayor dimensión entre y
bloquee el sistema de lavado.
• Patas regulables para un acceso completo para
la limpieza por debajo de la máquina.
• Botón de ciclo de auto limpieza de las zonas de
lavado y aclarado para facilitar la limpieza al
"finalizar la jornada".
• Tanque de aclarado sin tuberías, ni conductos
internos, ni huecos donde se acumule la suciedad.
• Tanque de lavado sin tuberías ni conductos
internos ni huecos donde se acumule la suciedad.
• Bombas de lavado con autodescarga para
proporcionar una mayor higiene y sin olores de las
zonas de lavado y aclarado, se activan
automáticamente a través de un botón.
• Bomba de lavado en acero inoxidable de gran
durabilidad (turbina y carcasa).
• Tanque de lavado embutido prensado con los
ángulos completamente redondeados, inclinado
hacia la zona de descarga para prevenir que la
suciedad se acumule y drene rápidamente en
pocos minutos. El tanque prensado elimina puntos
de soldadura garantizando una solución sin
filtraciones.
Lavado de vajilla
Lavavajillas RT a vapor con ESD, Boiler
atmosférico y aclarado Duo - 300 r/hr
• La estructura del lavavajillas está construida sobre un
bastidor sólido con tubo de 50x50 mm en acero inoxidable
proporcionando durabilidad y robustez.
• [NOT TRANSLATED]
• Todos los componentes principales están realizados en
acero inoxidable 304 de gran durabilidad anti-corrosivo:
paneles laterales y frontal, brazos de lavado&aclarado,
inyectores, puertas, tiradores y sistema de arrastre de
cestos.
• Los brazos de lavado y aclarado se pueden desmontan
fácilmente para su limpieza.
• Protección IPX5 resistente al agua.
• La función autostart/stop asegura que la máquina
funcione sólo cuando los cestos están pasando. Esto
reduce tanto el consumo de agua como el de energía.
• Panel de control electrónico dotado de una gran display
para leer fácilmente las temperaturas de lavado y
aclarado.
• Bajo consumo de agua.
• Máquina predispuesta para la conexión externa de
detergente y abrillantador.
• Dispositivo de Ahorro Energético (ESD). El ESD es un
condensador interno que utiliza el vapor generado en los
tanques de lavado y aclarado para calentar el agua fría
de entrada. El agua se calienta hasta 50ºC y el boiler






• Kit drenaje para lavavajillas RT modular y
compact
PNC 864150 ❑
• Kit de 12 tapones de acero inoxidable
para los brazos de lavado del lavavajillas
RT Modular y compact
PNC 864239
❑
• Campana antisalpicaduras lateral para
RT Compact, lado derecho
PNC 864247
❑
• Campana antisalpicaduras lateral para
RT Compact, lado izquierdo
PNC 864248
❑
• Túnel de secado vapor con puerta, para
lavavajillas RT Modular, 900mm, derecha
(sólo para 534134)
PNC 864514 ❑
• Túnel de secado vapor con puerta, para
lavavajillas RT Modular, 900mm, izquierda
(sólo para 534135)
PNC 864515 ❑
• Cesto para 5 medias bandejas
isotérmicas (base o tapa) 
PNC 867005
❑
• Kit de 6 cestos para lavavajillas RT 1
tanque (2 cestos amarillos para 18 platos,
1 cesto marrón para 100 cubiertos, 1 azul
para 24 tazas o 48 tazas pequeñas y 2
cestos rojos para 7 bandejas 530x370mm
abierto a un lado)
PNC 867050
❑
• Kit de 9 cestos para lavavajillas RT 1
tanque (3 cestos amarillos para 18 platos,
2 cestos marrones para 100 cubiertos, 2
azules para 24 tazas o 48 tazas
pequeñas y 2 cestos rojos para 7
bandejas 530x370mm abiertos a un lado)
PNC 867051 ❑
Lavado de vajilla
Lavavajillas RT a vapor con ESD, Boiler
atmosférico y aclarado Duo - 300 r/hr
Eléctrico
Suministro de voltaje
534134 (WTM300SRA) 400 V/3N ph/50 Hz 
534135 (WTM300SLA) 400 V/3N ph/50 Hz 
Potencia total instalada: 10.8 kW 
Vapor
Presión de vapor (min-max): 1.5 - 3 bar 
Consumo de vapor 92 kg\hora 
Agua
Presión del suministro de
entrada de agua 22 - 102 psi (1.5 - 7 bar) 
Temperatura del suministro
de entrada del agua
caliente 15 °C 
Temperatura de entrada del
suministro de agua caliente
para la sección 50 °C 
Dureza del suministro de
entrada de agua 4-8 gpg (7-14 °fH) 
Tamaño de la línea de
entrada de agua caliente
(sección de lavado): G 3/4" 
Tamaño de la línea de
entrada de agua fría G 3/4" 
Tamaño de la línea de
desagüe (sección de
aclarado): G 1 1/2" 
Tamaño de la línea de
desagüe (sección de
lavado): G 1 1/2" 
Consumo de agua caliente:
litros/hr: 15 litros/hr 
Consumo de agua fría 345 litros/hr 
Temperatura de lavado 55-65 °C 
Tamaño de la cuba de
lavado: 150 litros 
Potencia de la bomba de
lavado 3.3 kW 
Temperatura de la potencia
de aclarado 60-70 °C 
Tamaño de cuba de la
potencia de aclarado 23 lt 
Potencia de la bomba de
aclarado 0.35 kW 
Initial fill Hot water
requirements: 112 liters 
Temperatura final de
aclarado 84 °C 
Flujo de agua del aclarado
final 300 litros/hr 
Capacidad del potenciador
de agua caliente: 12 litros 
Requisitos del extractor:
Volumen del extractor: 180 m³/h 
Unit optionally supplied with extended vent hoods.
Exhaust extraction not more than 177 CFM (300 cubic
meters/h).
Refer to installation diagram for minimum exhaust hood
installation height.
Info
Productividad de racks por
hora (máx velocidad):
534134 (WTM300SRA) 300 racks/ 5400 platos 
534135 (WTM300SLA) 300 racks/ 5400 platos 
Productividad de  racks por
hora (min velocidad): 180 racks/ 3240 platos 
Table to Table connection: 1773 mm 
Number of tanks: 2 
Alto con la puerta abierta 2119 mm 
Tamaño del hueco de
carga (ancho): 530 mm 
Tamaño del hueco de
carga (alto): 501 mm 
Dimensiones externas, alto 1771 mm 
Dimensiones externas,
ancho 3588 mm 
Dimensiones externas,
fondo 884 mm 
Peso neto
534134 (WTM300SRA) 724 kg 
534135 (WTM300SLA) 682 kg 
Peso del paquete
534134 (WTM300SRA) 854 kg 
534135 (WTM300SLA) 812 kg 
Alto del paquete: 2060 mm 
Ancho del paquete: 3810 mm 
Fondo del paquete: 1040 mm 
Volumen del paquete 8.16 m³ 
Nivel de ruido <70 dBA 
Unit predisposed to accept external detergent
dispensers, detergent probes and rinse aid dispensers.
Lavado de vajilla
Lavavajillas RT a vapor con ESD, Boiler
atmosférico y aclarado Duo - 300 r/hr
Lavado de vajilla
Lavavajillas RT a vapor con ESD, Boiler atmosférico y aclarado Duo -
300 r/hr






= entrada de agua fría
D = desagüe
EI = conexión eléctrica
EO = salida de electricidad
EQ = Tornillo equipotencial
HWI = entrada de agua
caliente













= entrada de agua fría
D = desagüe
EI = conexión eléctrica
EO = salida de electricidad
EQ = Tornillo equipotencial
HWI = entrada de agua
caliente





























































Armario refrigerado 1760 mm con 3
puertas
121945 (TRES3V7T) Mesa refrigerada con 3
puertas, 1760mm
Características técnicas
• Modelo en conformidad con las normativas
internacionales de higiene y limpieza.
• Instalación sobre pavimento posible simplemente
quitando las patas.
• Extremadamente fácil de limpiar gracias a los bordes
lisos.
• Aislante en espuma de poliuretano inyectado con alta
densidad 50 mm, libre de CFC y HCFC.
• Gran ahorro energético a largo plazo gracias a la
estabilidad de los materiales.
• Tropicalizado hasta +43º C en cualquier tipo de
instalación.
• Evaporación del agua de condensación automática.
Ciclo de desescarche preprogramado.
• Rango de temperatura regulable de -2 ºC a +10 ºC para
adaptarse a la carne, al pescado y a los requisitos
diarios de almacenamiento.
Construcción
• Montado sobre patas (65x65 mm) regulables en altura
150 mm (0/+90 mm).
• Cajones realizados en acero inoxidable AISI 304.
• Guías telescópicas para facilitar la extracción de los
cajones.
• La unidad refrigerada está posicionada sobre guías
extraíbles para facilitar su manutención.
• Puertas en acero inoxidable con auto cierre (<90º).
• Guarniciones magnéticas fácilmente reemplazables.
• Base y techo prensados con ángulos redondeados
(R=12).
• Guías, estantes y recipiente de condesación fáciles de
quitar.
• Fabricado completamente en Acero Inoxidable AISI
304 con acabado Scotch Brite.
accesorios opcionales
• Zócalo plinto inox para elemento




Armario refrigerado 1760 mm
con 3 puertas
Preparación Modular
Armario refrigerado 1760 mm con 3 puertas








121945 (TRES3V7T) 230 V/1 ph/50 Hz 
Total watios 0.4 kW 
Info
N° de puertas:
Tipo de puerta Batiente 
Dimensiones externas, alto 860 mm 
Dimensiones externas, ancho 1760 mm 
Dimensiones externas, fondo 690 mm 
Peso neto 115 kg 
Preparación Standard


















Lavamanos - monobloque de pedal




Fabricado en acero inoxidable AISI 304. Alzatina trasera
integrada de 30mm con bordes y ángulos redondeados
de fácil limpieza. Acccionamiento por pedal fabricado en
acero inoxidable. Armario inferior con puerta. Cuba con
340x365x155mm con grifo mezclador y agujero de
desagüe.
Características técnicas
• Modelo en conformidad con las normativas
internacionales de higiene y limpieza.
• Fácil limpieza gracias a la cuba y ángulos
redondeados.
• El lavamanos se puede equipar dispensadores
de papel y jabón a pared como opcional.
• Dotado con un pedal.
Construcción
• Mezclador de agua de diámetro ½" y orificio
de descarga como estándar.
• Construidos completamente en acero
inoxidable 18/10.
• Cuba insonorizada con ángulos y borde
perimétrico redondeados.
• Alzatina trasera de 30 mm de alto y un grosor
de 1.5 mm.
• Sifón incluido en la entrega.
• Equipado con pedal en acero inoxidable (no
saliente).
accesorios opcionales




• Peto adicional para pared en acero
inox con dispensador de papel y
jabón para lavamanos códigos




Lavamanos - monobloque de
pedal
Preparación Standard
Lavamanos - monobloque de pedal





= entrada de agua fría
D = desagüe
EQ = Tornillo equipotencial




Tamaño de salida del
drenaje de agua
154001 (HWSF45) 1"1/2 
Tamaño de la línea de
entrada de agua caliente: 1/2" 
Tamaño de la línea de
entrada de agua fría: 1/2" 
Info
Dimensiones externas, alto 850 mm 
Dimensiones externas, ancho 450 mm 
Dimensiones externas, fondo 450 mm 
Dimensiones alzatina , alto 30 mm 
Dimensiones alzatina , fondo 1.5 mm 
Dimensiones alzatina, radio 90° 
Número de bolos 1 
Dimensiones de los bolos 340x365xH155 
Espesor de la superficie de
trabajo 30 mm 












Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	





• Superficie	 de	 trabajo	 prensada	 en	 una	sola	
pieza	 en	 acero	 inoxidable	 2mm	 con	 ángulos	
redondeados.	
• Paneles	exteriores	en	acero	 inoxidable	con	
acabado	 Scotch-Brite.	 Laterales	 y	 top	 en	 acero	
AISI	304.	
• Cortes	 láser	 en	 los	 laterales	 para	 un	 ajuste	
perfecto	entre	unidades.	
• Rejillas	soporte	en	hierro	fundido.	








	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391011	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 1200x930x250	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 103	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,72	 	 	 	















• Cortes	 láser	en	 los	 laterales	para	un	ajuste	
perfecto	entre	unidades.	
• Superficie	duradera	de	hierro	fundido.	
• Superficie	 de	 cocción	 con	 zonas	
diferenciadas	 por	 temperaturas,	 temperatura	








	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391018	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 800x930x250	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 115	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,47	 	 	 	
Potencia	gas	[kW]:	 10,50	 	 	 	
	
	 75	
Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	

















• Superficie	 lisa	 en	 cromo	 duro,	 control	






	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391054	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 800x930x250	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 105	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,53	 	 	 	




































Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	











• Superficie	 de	 cocción	 en	 “Duomat”	
(combinación	 de	 aceros	 inoxidables	mixtos)	 lo	
que	 garantiza	 la	 mejor	 estabilidad	 térmica,	
elimina	la	deformidad	de	la	superficie	de	cocción	
y	es	más	resistente	a	la	corrosión.	
• Sistema	 basculante	 de	 elevación	
automática	de	alta	precisión.	
• Quemadores	 con	 combustión	 optimizada,	
dispositivo	de	fallo	de	llama	y	encendido	piezo-
eléctrico	con	control	electrónico	de	llama.	
• Quemadores	 integrados	 en	 la	 base	 de	 la	
cuba	que	se	mueven	junto	con	la	cuba	durante	la	
basculación.	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391137	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 800x930x850	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 163	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,95	 	 	 	
Alimentación	[V]:	 230	V/1N	-	50	 	 	 	
Potencia	eléctrica	[kW]:	 0,10	 	 	 	




























Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	












• Cortes	 láser	 en	 los	 laterales	 para	 un	 ajuste	
perfecto	entre	unidades.	
• Grifo	para	descarga	del	aceite.	
• Control	termostático	de	 la	temperatura	 con	
termostato	 de	 seguridad	 para	 proteger	 contra	
sobrecalentamientos.	
• Rango	de	temperatura	de	120°C	a	190°C.	
• 2	 Cubas	 en	 forma	 de	 V	 con	 calentamiento	
indirecto,	 quemadores	 externos	 en	 acero	
inoxidable	 de	 alta	 eficiencia	 con	 combustión	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391078	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 800x930x850	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 105	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,95	 	 	 	

































Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	























• Válvula	 externa	 para	 una	 evacuación	
manual	 del	 exceso	 de	 aire	 acumulado	 en	 la	
doble	cámara	durante	la	fase	de	calentamiento.	




• Quemadores	 en	 acero	 inoxidable	 con	
combustión	optimizada,	 dispositivo	de	 fallo	 de	
llama,	limitador	de	temperatura	y	protección	de	
piloto.	







	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391105	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 1200x930x850	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 256	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 1,56	 	 	 	
Alimentación	[V]:	 230	V/1N	-	50/60	 	 	 	
Potencia	eléctrica	[kW]:	 0,05	 	 	 	



















Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	





Exterior	 en	 acero	 inox.	 AISI	 304,	 con	 juntas	 sin	
costuras	 en	 cavidad.	 Puerta	 doble	 de	 cristal	
templado.	 Luz	 interior.	 Sistema	de	 canales	 de	 aire.	
Ciclo	 de	 limpieza	 semi-automático.	 	 Quemador	
atmosférfico.	









	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 260704	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 890x1215x1700	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 320	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 2,58	 	 	 	
Alimentación	[V]:	 220/230	V/1N	-	50	 	 	 	
Potencia	eléctrica	[kW]:	 1,00	 	 	 	













en	 contacto	 con	 el	 aire	 (a	 temperatura	 exterior)	
están	aisladas	para	evitar	 la	 condensación.	Sistema	
de	compensación	de	entrada	y	salidad.	Instalado	con	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 641255	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 3600x1100x500	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 285	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 3,32	 	 	 	
Alimentación	[V]:	 220	V/1N	–	50/60	 	 	 	
















Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	




• Paneles	 exteriores	 en	 acero	 inoxidable	 con	
acabado	Scotch-Brite.	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391158	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 400x930x250	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 31	 	 	 	






10	 HWSF45	 LAVAMANOS	MONOBLOQUE	DE	SUELO.	 3	 580,00	 1.740,00	
	
	
Fabricado	 en	 acero	 inoxidable	 AISI	 304.	 Alzatina	
trasera	 integrada	 de	 30mm	 con	 bordes	 y	 ángulos	
redondeados	de	fácil	limpieza.	Acccionamiento	por	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 154001	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 450x450x850	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 21	 	 	 	













Limpieza	 extremadamente	 fácil	 gracias	 a	 las	
superficies	lisas	con	acabado	Scotch-Brite.	Modelo	en	
conformidad	 con	 las	 normativas	 internacionales	 de	
higiene	y	limpieza.		
	 	 	
	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 855238	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 2360x550x250	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 4	 	 	 	











Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	








un	 material	 amortiguador	 de	 sonido.	 Refuerzo	
longitudinal	 frontal	 y	 posterior.	 Perfiles	 de	 forma	
especial	 en	 el	 frente	 y	 trasera,	 sin	 zumbidos	 para	






	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121128	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 2000x700x40	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 64	 	 	 	




	 	 	 	 	 	








un	 material	 amortiguador	 de	 sonido.	 Refuerzo	
longitudinal	 frontal	 y	 posterior.	 Perfile	 de	 forma	
especial	 en	 el	 frente,	 sin	 zumbidos	 para	 evitar	 la	
fuga	 de	 agua.	 Completamente	 soldado	y	esquinas	
perfectamente	pulidas.	Alzatina	de	alta	 resistencia	
de	 100	 mm	 con	 ángulo	 de	 45º	 y	 laterales	
perfectamente	soldados.	El	plano	de	trabajo	puede	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121169	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 3100x700x100	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 98	 	 	 	





















Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	








un	 material	 amortiguador	 de	 sonido.	 Refuerzo	
longitudinal	 frontal	 y	 posterior.	 Perfile	 de	 forma	
especial	 en	 el	 frente,	 sin	 zumbidos	 para	 evitar	 la	
fuga	 de	 agua.	 Completamente	 soldado	y	esquinas	
perfectamente	pulidas.	Alzatina	de	alta	 resistencia	
de	 100	 mm	 con	 ángulo	 de	 45º	 y	 laterales	
perfectamente	soldados.	El	plano	de	trabajo	puede	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121175	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 3700x700x100	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 117	 	 	 	




	 	 	 	 	 	
15	 SSH09	 ESTANTERÍA	INOX	4	ESTANTES	LISOS	1970MM.	 3	 1.265,00	 3.785,00	
	
	
Fabricado	 en	 acero	 inoxidable.	 Los	 dos	 estantes	
intermedios	 se	 ajustan	 en	 altura.	 Capacidad	 de	
carga	 por	 estante:	 promedio	 de	 250	 kg/m2	
distribuidos	uniformemente.	
	 	 	
	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 137000	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 1970x550x2000	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 33	 	 	 	

























Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	















	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391154	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 800x785x600	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 29	 	 	 	




	 	 	 	 	 	
17	 E9BANL00O0	 BASE	ABIERTA	ARMARIO	1200	MM.	 3	 580,00	 1.740,00	
	
	










	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391155	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 1200x785x600	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 45	 	 	 	




	 	 	 	 	 	
18	 E9BAND00O0	 BASE	ABIERTA	ARMARIO	400	MM.	 1	 193,00	 193,00	
	
	










	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 391153	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 400x785x600	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 15	 	 	 	




Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	








Construcción	 completa	 en	 acero	 inoxidable	 AISI	
304.	 Refuerzo	 longitudinal	 frontal	 y	 posterior	 de	
acero	inoxidable.	Las	puertas	correderas	fácilmente	
extraíbles	 con	 paneles	 interiores	 y	 exteriores	
insonorizados	tienen	cojinetes	de	acero	 inoxidable	
en	la	parte	alta	y	una	guía	oculta	en	el	fondo.	Pies	
de	 150	 mm	 altura	 regulable	 (0/+90mm)	 más	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121829	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 2400x700x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 60	 	 	 	




	 	 	 	 	 	




Construcción	 completa	 en	 acero	 inoxidable	 AISI	
304.	 Refuerzo	 longitudinal	 frontal	 y	 posterior	 de	
acero	 inoxidable.	 Paneles	 laterales	 internos	 y	
externos	 con	 refuerzos	 insonorizados	 para	 una	
estructura	 más	 resistente.	 Cajones	 de	 acero	
inoxidable	AISI	 304	 con	guías	 telescópicas	para	 la	
sencilla	 extracción	de	 los	 recipientes	GN.	 Sistema	
de	enlace	esquina	lado	interno	45º.	Pies	de	150	mm	
altura	 regulable	 (0/+90mm)	 más	 grandes	 de	 lo	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121823	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 400x680x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 60	 	 	 	


















Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	







Construcción	 completa	 en	 acero	 inoxidable	 AISI	
304.	 Refuerzo	 longitudinal	 frontal	 y	 posterior	 de	
acero	 inoxidable.	 Paneles	 laterales	 internos	 y	
externos	 con	 refuerzos	 insonorizados	 para	 una	
estructura	más	resistente.	 La	 puerta	 incorpora	 un	
panel	 interior	 insonorizado	 y	 se	 adapta	 	 	 con			
bisagras	 	 	 de	 	 	 acero	 	 	 inoxidable	 	 	 AISI	 304	
permitiendo	una	apertura	de	180º.	Pies	de	150	mm	
altura	 regulable	 (0/+90mm)	 más	 grandes	 de	 lo	
normal	 (65x65mm)	 pueden	 quitarse	 para	
instalación	de	obra.	Sistema	de	 enlace	esquina	lado	
interno	 45º.	 Estante	 medio	 AISI	 304,	 con	 doble	
interior	 para	 eliminar	 huecos	 entre	 laterales	 y	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121820	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 800x680x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 150	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 1,35	 	 	 	
	
	
	 	 	 	 	 	





Construcción	 completa	 en	 acero	 inoxidable	 AISI	
304.	 Refuerzo	 longitudinal	 frontal	 y	 posterior	 de	
acero	 inoxidable.	 Paneles	 laterales	 internos	 y	
externos	 con	 refuerzos	 insonorizados	 para	 una	
estructura	más	resistente.	 La	 puerta	 incorpora	 un	
panel	 interior	 insonorizado	 y	 se	 adapta	 	 	 con			
bisagras	 	 	 de	 	 	 acero	 	 	 inoxidable	 	 	 AISI	 304	
permitiendo	una	apertura	de	180º.	Pies	de	150	mm	
altura	 regulable	 (0/+90mm)	 más	 grandes	 de	 lo	
normal	 (65x65mm)	 pueden	 quitarse	 para	
instalación	de	obra.	Sistema	de	enlace	esquina	lado	
interno	 45º.	 Estante	 medio	 AISI	 304,	 con	 doble	
interior	 para	 eliminar	 huecos	 entre	 laterales	 y	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121929	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 2000x680x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 138	 	 	 	








Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	














doble	 pliegue	 interno	 evitando	 huecos	 entre	 la	 los	
laterales	 y	 trasera.	 Refuerzos	 que	 amortiguan	 el	
sonido	 entre	 los	 paneles	 interno	 y	 externo	 para	 dar	
robustez	a	la	estructura.	 
	 	 	
	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121811	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 600x680x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 9	 	 	 	




	 	 	 	 	 	














doble	 pliegue	 interno	 evitando	 huecos	 entre	 la	 los	
laterales	 y	 trasera.	 Refuerzos	 que	 amortiguan	 el	
sonido	 entre	 los	 paneles	 interno	 y	 externo	 para	 dar	
robustez	a	la	estructura.	 
	 	 	
	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121811	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 1200x680x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 13	 	 	 	















Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	











fuga	 de	 agua.	 Completamente	 soldado	 y	
esquinas	perfectamente	pulidas.	Alzatina	de	alta	
resistencia	 de	 100	 mm	 con	 ángulo	 de	 45º	 y	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121158	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 2000x700x140	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 45	 	 	 	













Limpieza	 extremadamente	 fácil	 gracias	 a	 las	
superficies	lisas	con	acabado	Scotch-Brite.	Modelo	en	
conformidad	 con	 las	 normativas	 internacionales	 de	
higiene	y	limpieza.		
	 	 	
	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 855238	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 2360x550x250	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 4	 	 	 	






















Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	





redondeados	 de	 fácil	 limpieza.	 Acccionamiento	
por	pedal	fabricado	en	acero	inoxidable.	Armario	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 154001	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 450x450x850	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 21	 	 	 	










Modelo	 en	 conformidad	 con	 las	 normativas	
internacionales	de	higiene	y	limpieza.	Instalación	sobre	
pavimento	 posible	 simplemente	 	 quitando	 las	 patas.	






automática.	 Ciclo	 de	 desescarche	 preprogramado.	
Rango	de	temperatura	regulable	de	-2	ºC	a	+10	ºC	para	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121945	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 1760x690x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 115	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 3,27	 	 	 	
Alimentación	[V]:	 230	V/1	ph/50	Hz	 	 	 	
















Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	








Construcción	 completa	 en	 acero	 inoxidable	 AISI	
304.	 Refuerzo	 longitudinal	 frontal	 y	 posterior	 de	
acero	inoxidable.	Las	puertas	correderas	fácilmente	
extraíbles	 con	 paneles	 interiores	 y	 exteriores	
insonorizados	tienen	cojinetes	de	acero	 inoxidable	
en	la	parte	alta	y	una	guía	oculta	en	el	fondo.	Pies	
de	 150	 mm	 altura	 regulable	 (0/+90mm)	 más	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121829	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 2400x700x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 60	 	 	 	












Construcción	 completa	 en	 acero	 inoxidable	 AISI	
304.	 Refuerzo	 longitudinal	 frontal	 y	 posterior	 de	
acero	 inoxidable.	 Paneles	 laterales	 internos	 y	
externos	 con	 refuerzos	 insonorizados	 para	 una	
estructura	más	resistente.	 La	 puerta	 incorpora	 un	
panel	 interior	 insonorizado	 y	 se	 adapta	 	 	 con			
bisagras	 	 	 de	 	 	 acero	 	 	 inoxidable	 	 	 AISI	 304	
permitiendo	una	apertura	de	180º.	Pies	de	150	mm	
altura	 regulable	 (0/+90mm)	 más	 grandes	 de	 lo	
normal	 (65x65mm)	 pueden	 quitarse	 para	
instalación	de	obra.	Sistema	de	 enlace	esquina	lado	
interno	 45º.	 Estante	 medio	 AISI	 304,	 con	 doble	
interior	 para	 eliminar	 huecos	 entre	 laterales	 y	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121820	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 800x680x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 150	 	 	 	













Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	







Construcción	 completa	 en	 acero	 inoxidable	 AISI	
304.	 Refuerzo	 longitudinal	 frontal	 y	 posterior	 de	
acero	 inoxidable.	 Paneles	 laterales	 internos	 y	
externos	 con	 refuerzos	 insonorizados	 para	 una	
estructura	 más	 resistente.	 Cajones	 de	 acero	
inoxidable	 AISI	 304	 con	 guías	 telescópicas	 para	 la	
sencilla	extracción	de	los	recipientes	GN.	Sistema	de	
enlace	 esquina	 lado	 interno	 45º.	 Pies	 de	 150	mm	
altura	 regulable	 (0/+90mm)	 más	 grandes	 de	 lo	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 121824	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 600x680x860	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 42	 	 	 	












































Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	







de	 acero	 inoxidable	 AISI	 304.	 Patas	 de	 tubo	
cuadrado	 (40x40	 mm)	 ajustables	 (+/-15	 mm)	
resistentes	 a	 altas	 temperaturas	 (220°C)	 y	
productos	 químicos.	Barras	protectoras	a	 ambos	
lados.	 Caja	 de	 control	 eléctrica	 de	 acero	
inoxidable	 resistente	 al	 agua,	 protección	 IP65.	
Interruptor	de	seguridad	magnético	en	la	placa	de	
control	 central,	 con	 protección	 IP55.	 Parada	 de	









	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 357102	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 8000x550x900	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 260	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 3,57	 	 	 	
	 Alimentación	[V]:	 400	V/3N	-	50/60	 	 	 	










redondeados	 de	 fácil	 limpieza.	 Acccionamiento	
por	pedal	fabricado	en	acero	inoxidable.	Armario	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 154001	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 450x450x850	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 21	 	 	 	














Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	









Para	 20	 GN	 2/1	 o	 bandejas	 de	 600x800	 mm.	
Capacidad	de	 carga:	abatidor	180kg;	 congelador	
170kg	 (normativa	 UK).	 Compatible	 con	 hornos	
Zanussi,	 Alpeninox	 y	 Rational	 SCC	 Lengthwise.	
Top	externo	e	interno,	frontal	y	paneles	laterales	
en	 acero	 inoxidable	 304	 AISI.	 Esquinas	 internas	
redondeadas.	 Equipo	 de	 refrigeración	
incorporado.	 Control	 electrónico,	 5	 ciclos	
estándar	 y	 10	 programables.	 Ciclo	 Cruise	 para	
abatimiento	 completamente	 automático	 con	
sonda.	 Detección	 automática	 de	 inserción	 de	
sonda.	 Desescarche	 automático	 y	 manual.	
Estimación	 del	 tiempo	 real	 residual	 de	
abatimiento	 (A.R.T.E.).	 Ciclos	 específicos	 para	
helados.	 Evaporador	 con	 protección	







	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 726590	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 1400x1206x2473	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 635	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 5,27	 	 	 	
	 Alimentación	[V]:	 400	V/3N	-	50	 	 	 	
































Producto	 Modelo	 Descripción	 Cantidad	 Precio	ud.	 Total	
	 	 	 	 	 	






tubo	 de	 25mm,	 completamente	 soldado.	 Los	
rodillos	 en	 forma	 de	 C,	con	bordes	hacia	arriba,	
pueden	 albergar	 recipientes	 2/1,	 1/1,	 1/2	 and	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 361258	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 657x737x1590	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 26	 	 	 	













tubo	 de	 25mm,	 completamente	 soldado.	 Los	
estantes	son	sin	costuras	y	silencioso,	con	bordes	
hacia	 arriba.	 Los	 estantes	 están	 soldados	 a	 la	
estructura.	Los	tiradores	son	una	extensión	de	la	
estructura.	 4	 ruedas	 giratorias	 de	 125mm,	 dos	
con	 freno,con	 paragolpes	 gris	 de	 plástico	 en	
ruedas.	Tamaño	de	las	estanterías:	600x600,	para	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 361202	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 695x695x916	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 28	 	 	 	
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Estructura,	 paneles,	 parte	 superior	 y	 asa	 de	
acero	 inoxidable	 AISI	 304.	 4	 ruedas	 giratorias	
antihuellas	de	125	mm	de	diám.,	dos	con	frenos.	
4	paragolpes	integrados.	Asa	 ergonómica	 en	 la	
parte	 superior	 del	 carro.	 Cable	 eléctrico	 en	
espiral	 con	 abrazadera	 de	 cable	 interna	 y	
gancho.	 Mecanismo	 de	 elevación	 automática	
ajustable	que	utiliza	muelles	 y	 guías.	Calor	por	
convección	 con	 ventilador	 y	 elementos	
blindados.	 Regulación	 de	 temperatura	 por	
termostato	de	30°	a	90°C.	Panel	de	control	con	
2	 luces	 indicadoras	de	alimentación	eléctrica	 y	
actividad	de	las	resistencias.	Estructura	de	doble	
pared	 y	 paneles	 aislantes.	 Caja	 de	 conexiones	
eléctricas	 totalmente	 extraíble	 que	 permite	 el	
lavado	 de	 manera	 segura.	 Los	 dos	 cilindros	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 344110	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 712x811x980	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 78	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,58	 	 	 	
	 Alimentación	[V]:	 230	V/1N	-	50/60	 	 	 	
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con	 frenos.	 4	 paragolpes	 integrados.	 Asa	
ergonómica	en	la	parte	superior	del	carro.	Cable	
eléctrico	 en	 espiral	 con	 bloqueo	 de	 seguridad	
que	 impide	 las	 interrupciones	de	alimentación.	
Cuba	con	capacidad	para	recipientes	GN	de	200	
mm	 de	 profundidad.	 Unidad	 de	 refrigeración	
hermética	 con	 evaporación	 de	 agua	 de	
descongelamiento	automática.	Desagüe	de	1/2	
pulg	con	válvula	de	apertura.	Pantalla	y	ajustes	
digitales	 de	 temperatura	 de	 +2/+10°C.	 Gas	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 342110	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 934x650x902	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 100	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,73	 	 	 	
	 Alimentación	[V]:	 230	V/1N	-	50	 	 	 	
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Estructura	 de	 tubo	 cuadrado	 (40x40	 mm),	
paneles	y	parte	superior	de	acero	inoxidable	AISI	
304.	4	ruedas	giratorias	antihuellas	de	125	mm	
de	 diám.,	 dos	 con	 frenos.	 4	 paragolpes	
integrados.	Asa	ergonómica	en	la	parte	superior	
del	 carro.	 Tapa	 aislada	 extraíble	 de	 acero	
inoxidable	 con	 dispositivo	 lateral	 para	 colgar	
objetos.	Cable	eléctrico	en	espiral	con	bloqueo	
de	 seguridad	que	 impide	 las	 interrupciones	 de	




base	 del	 carro.	 Panel	 de	 control	 con	 2	 luces	
indicadoras	de	alimentación	eléctrica	y	actividad	
de	las	resistencias.	Pantalla	y	ajustes	digitales	de	
temperatura.	 La	 plataforma	 autonivelada	 de	
550x550	 mm	 tiene	 capacidad	 para	 placas	 (nº	





	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 344109	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 862x711x980	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 96	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,84	 	 	 	
	 Alimentación	[V]:	 230	V/1N	-	50/60	 	 	 	
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con	 frenos.	 4	 paragolpes	 integrados.	 Asa	
ergonómica	en	la	parte	superior	del	carro.	Cable	
eléctrico	 en	 espiral	 con	 bloqueo	 de	 seguridad	
que	 impide	 las	 interrupciones	de	alimentación.	
Cuba	con	capacidad	para	recipientes	GN	de	200	
mm	de	profundidad.	Calor	mediante	resistencias	
grabadas	 situadas	 debajo	 de	 las	 cubas	 (baja	
dispersión	 térmica).	 Temperatura	 de	 cubas	
regulada	de	30°	a	90°C	y	desagüe	de	1/2	pulgada	
con	 válvula	 de	 apertura.	 Temperatura	máxima	
de	 los	paneles	exteriores	 inferior	a	50°C.	Panel	
de	 control	 con	 2	 luces	 indicadoras	 de	




	 Marca:	 Electrolux	 	 	 	
Código:	 342105	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	(LxPxA	mm):	 845x650x900	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 46	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,74	 	 	 	
	 Alimentación	[V]:	 230	V/1N	-	50/60	 	 	 	
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	 Marca:	 IGLOO	 	 	 	
Código:	 	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	ext.	(LxPxA	mm):	 5200x3200x3000	 	 	 	
	 Espesor	de	panel	[mm]:	 100	 	 	 	
	 Espesor	del	suelo	[mm]:	 100	 	 	 	
	 Peso	bruto	[kg]:	 375	 	 	 	
















	 Marca:	 IGLOO	 	 	 	
Código:	 	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Dimensiones	ext.	(LxPxA	mm):	 12160x7960x2960	 	 	 	
	 Espesor	de	panel	[mm]:	 80	 	 	 	
	 Espesor	del	suelo	[mm]:	 80	 	 	 	
	 Peso	bruto	[kg]:	 692	 	 	 	












	 Marca:	 Aacore	Refrigeration	 	 	 	
Código:	 ESC5050L5Z	 	 	 	
Datos	técnicos:	 	 	 	
Peso	bruto	[kg]:	 72	 	 	 	
Volumen	[m3]:	 0,42	 	 	 	
Pot.	Frig.	[W]	 3,918	 	 	 	
	 Temp.	evap./conden.	 -30ºC/+45ºC	 	 	 	
	 Pot.	Comp.	[CV]	 5,00	 	 	 	
	 Consumo	máx.	[A]	 15,90	 	 	 	











































Plan	general	 si	 X	 	 no	 	 	 Plan	parcial	
Normas	subsidiarias	 si	 	 	 no	 	 	 Plan	especial	
Delimitación	del	suelo	urbano	 si	 	 	 no	 	 	 Estudio	de	detalle	
Otra	normativa	 si	 	 	 no	 	 	 Otra	normativa	
	
Calificación	del	suelo	 No	urbanizable	 	 Urbanizable	programado	 	




Superficie	del	terreno	 Superficie	del	terreno	 33.898,00	 m2	 Cumple:	
	 Parcela	mínima	permitida	 5.000,00	 m2	 si	 X	 no	 	
	
Planta	 %	máximo	 Sup.	máxima	 Sup.	proyecto	 Fondo	máximo	 Fondo	proyecto	
Baja	 100	%	 N.S.L.	 1.479’76	m2	 N.S.L.	 N.S.L.	
Alzadas	 	 	 	 	 	
Alzadas	 	 	 	 	 	
	
Anchura	calle	 Alt.	máxima	 Nº	plantas	 Alt.	proyecto	 Plantas	proyectadas	








Tipo	retranqueo	 Mínimo	 Proyectado	 z.	protección	 Mínimo	 Proyectado	
A	lindero	 7,00	m	 7,00	m	 	 	 	






El	 Ingeniero	 DECLARA	 que	 la	 Normativa	 Urbanística	 de	 Aplicación	 es	 la	 expresada	 y	 que	 el	
Proyecto	SI	CUMPLE	con	ella.	





























































































































































































































Se	 refiere	 el	 presente	 artículo	 a	 los	 desmontes	 y	 terraplenes	 para	 dar	 al	 terreno	 la	 rasante	 de	

















































































Se	 refiere	el	presente	artículo	a	 las	 condiciones	de	ejecución,	de	 los	materiales	de	 control	de	 la	
















Por	 la	 Dirección	 Técnica	 se	 solicitarán	ofertas	 a	 las	 Empresas	 especializadas	 del	 sector,	 para	 la	









Desde	 que	 se	 dé	 principio	 a	 las	 obras,	 hasta	 su	 recepción	 definitiva,	 el	 Contratista	 o	 un	
representante	suyo	autorizado	deberá	residir	en	un	punto	próximo	al	de	ejecución	de	los	trabajos	
y	 no	 podrá	 ausentarse	 de	 él	 sin	 previo	 conocimiento	 del	 Ingeniero	 Director	 y	 notificándole	
expresamente,	 la	persona	que,	durante	su	ausencia	 le	a	de	representar	en	 todas	 sus	 funciones.	








Las	 reclamaciones	 que	 el	 Contratista	 quiera	 hacer	 contra	 las	 órdenes	 emanadas	 del	 Ingeniero	
Director,	 solo	 podrá	 presentarlas	 a	 través	 del	 mismo	 ante	 la	 Propiedad,	 si	 ellas	 son	 de	 orden	




admitirá	 reclamación	 alguna,	 pudiendo	 el	 Contratista	 salvar	 su	 responsabilidad,	 si	 lo	 estima	











































El	 Contratista,	 como	 es	 natural,	 debe	 emplear	 los	materiales	 y	mano	 de	 obra	que	 cumplan	 las	
condiciones	 exigidas	 en	 las	 "Condiciones	 Generales	 de	 índole	 Técnica"	 del	 Pliego	 General	 de	
Condiciones	Varias	de	 la	Edificación	y	 realizará	todos	y	 cada	uno	de	 los	 trabajos	contratados	de	
acuerdo	con	lo	especificado	también	en	dicho	documento.	
	
Por	 ello,	 y	 hasta	 que	 tenga	 lugar	 la	 recepción	 definitiva	 de	 la	 obra,	 el	 Contratista	 es	 el	 único	
responsable	de	la	ejecución	de	los	trabajos	que	ha	contratado	y	de	las	faltas	y	defectos	que	en	estos	

























Los	 gastos	 de	 la	 demolición	 y	 de	 la	 reconstrucción	 que	 se	 ocasionen,	 serán	 de	 cuenta	 del	






aceptados	por	 el	 Ingeniero	Director,	en	 los	 términos	que	 prescriben	 los	 Pliegos	de	 Condiciones,	
depositando	 al	 efecto	 el	 Contratista,	 las	 muestras	 y	 modelos	 necesarios,	 previamente	
contraseñados,	 para	 efectuar	 con	 ellos	 comprobaciones,	 ensayos	 o	 pruebas	 preceptuadas	 en	 el	
Pliego	de	Condiciones,	vigente	en	obra.	
	








































en	 la	 misma	 las	 precisas	 y	 detalladas	 instrucciones	 que	 el	 Ingeniero	 Director	 debe	 señalar	 al	
Contratista	para	remediar	los	defectos	observados,	fijándose	un	plazo	para	subsanarlos,	expirado	el	
cual,	 se	 efectuará	 un	 nuevo	 reconocimiento	 en	 idénticas	 condiciones,	 a	 fin	 de	 proceder	 a	 la	
recepción	provisional	de	la	obra.	
	
Después	 de	 realizar	 un	 escrupuloso	 reconocimiento	 y	 si	 la	 obra	 	 estuviese	 conforme	 con	 las	




















































previamente	 aprobadas	 por	 la	 Dirección	 Técnica	 con	 sus	 precios.	 De	 ninguna	 manera	 tendrá	























































condiciones	contratadas,	el	 Ingeniero	Director,	en	nombre		y	 	 representación	del	Propietario,	 los	
ordenará	ejecutar	a	un	 tercero,	o	directamente	por	administración,	abonando	su	 importe	con	 la	
fianza	depositada,	sin	perjuicio	de	las	acciones	legales	a	que	tenga	derecho	el	propietario	en	el	caso	


























precio	exigido	por	el	Adjudicatario	o,	 en	otro	 caso,	 la	 segregación	de	 la	obra	o	 instalación	
nueva,	para	ser	ejecutada	por	administración	o	por	otro		adjudicatario	distinto.	
	














Tampoco	se	 le	admitirá	reclamación	de	ninguna	especie	fundada	en	 indicaciones	que,	sobre	 las	
obras,	 se	 hagan	 en	 la	 Memoria,	 por	 no	 servir	 este	 documento	 de	 base	 a	 	 la	 Contrata.	 Las	
equivocaciones	materiales	 o	 errores	 aritméticos	 en	 las	 unidades	 de	 	 obra	 o	 en	 su	 importe,	 se	
corregirán	en	cualquier	época	que	se	observen,	pero	no	se	tendrán	en	cuenta	a	los	efectos	de	la	















Por	 ello	 y	 en	 los	 casos	 de	 revisión	 en	 alza,	 el	 Contratista	 puede	 solicitarla	 del	 Propietario,	 en	
cuanto	 se	produzca	 cualquier	 alteración	 de	precio,	 que	 repercuta,	 aumentando	 los	 contratos.	
Ambas	partes	convendrán	el	nuevo	precio	unitario	antes	de	comenzar	o	de	continuar	la	ejecución	
de	 la	unidad	de	obra	en	que	 intervenga	 	el	elemento	cuyo	precio	en	el	mercado,	 y	por	 causa	
justificada,	especificada,	especificándose	y	acordándose,	también,	previamente,	la	fecha	a	partir	
de	la	cual	se	aplicará	el	precio	revisado	y	elevado,	para	lo	cual	se	tendrá	en	cuenta	y	cuando	así	












los	precios	unitarios	vigentes	en	 la	obra,	en	equidad	por	 la	experimentada	por	cualquiera	de	 los	
elementos	 constructivos	 de	 la	 unidad	 de	 obra	 y	 la	 fecha	 en	 que	 empezarán	 a	 regir	 los	 precios	
revisados.	
	













































Se	 supone	que	 el	 Contratista	 ha	 hecho	 detenido	 estudio	 de	 los	 documentos	 que	 componen	el	
Proyecto,	 y	 por	 tanto	 al	 no	 haber	 hecho	 ninguna	 observación	 sobre	 posibles	 errores	 o	
equivocaciones	en	el	mismo,	se	entiende	que	no	hay	lugar	a	disposición	alguna	en	cuanto	afecta	a	



















todo	 momento	 y	 especialmente	 al	 hacer	 efectivas	 las	 liquidaciones	 parciales,	 el	 derecho	 de	
























































El	 Contratista	está	obligado	a	 asegurar	 la	 obra	 contratada,	durante	 todo	el	 tiempo	que	dure	 su	
ejecución,	hasta	la	recepción	definitiva,	la	cuantía	del	seguro	coincidirá	en	todo	momento,	con	el	




construcción.	 En	 ningún	 caso,	 salvo	 conformidad	 expresa	 del	 Contratista,	 hecha	 en	 documento	
público,	 el	 Propietario	 podrá	 disponer	 de	 dicho	 importe	 para	 menesteres	 ajenos	 a	 los	 de	 la	
































Toda	 observación	 referente	 a	 este	 punto	 será	 puesta	 inmediatamente	 en	 conocimiento	 del	
Ingeniero	Director.	
	



































particulares	 del	 Proyecto	 no	 se	 estipule	 lo	 contrario.	 No	 obstante,	 el	 Contratista	 deberá	 ser	
















• La	 modificación	 	 del	 Proyecto	 	 en	 forma	 tal	 	 	 	 que	 presente	 alteraciones	
fundamentales	 del	mismo,	 a	 juicio	 del	 Ingeniero	Director	 y,	 en	 	 	 	 cualquier	 caso	
siempre	que	la	valoración	del	presupuesto	de	ejecución	,	como	consecuencia	de	estas	




























1 MOVIMIENTO DE TIERRAS. ..................................................… 9.266,29
2 CIMENTACIONES Y SOLERAS. ................................................… 76.407,91
3 ESTRUCTURAS. ............................................................… 101.211,62
4 ALBAÑILERÍA. ............................................................… 8.174,31
5 CUBIERTA. ...............................................................… 54.443,36
6 REVESTIMIETOS, SOLADOS Y ALICATADOS. ....................................… 10.888,68
7 CARPINTERÍA. ............................................................… 26.457,30
8 INSTALACIONES: PREVENCIÓN DE INCENDIOS. .................................… 5.865,53
9 PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES. ........................................… 16.099,00
10 EQUIPAMIENTO. ..........................................................… 1.120.365,85
11 INGENIERÍA. ............................................................… 9.264,42
Presupuesto de ejecución material 1.438.444,27
13% de gastos generales 186.997,76
6% de beneficio industrial 86.306,66
Suma 1.711.748,69
21% IVA 359.467,22
Presupuesto de ejecución por contrata 2.071.215,91
Asciende el presupuesto de ejecución por contrata a la expresada cantidad de DOS MILLONES SETENTA
Y UN MIL DOSCIENTOS QUINCE EUROS CON NOVENTA Y UN CÉNTIMOS.
Proyecto: COCINA CENTRAL HOSPITALARIA.
Capítulo Importe
	
123	
	
	
	
PLANOS	
	 	
	
124	
Índice	de	planos.	
	
Plano	nº	1.:	Situación.	
Plano	nº	2.:	Emplazamiento.	
Plano	nº	3.:	Ubicación	en	parcela.	
Plano	nº	4.:	Distribución	en	planta.	
Plano	nº	5.:	Cotas	y	superficies.	
Plano	nº	6.:	Alzados,	perfiles	y	cubierta.	
Plano	nº	7.:	Sección	transversal.	
Plano	nº	8.:	Instalaciones:	prevención	de	incendios.	
	 	








		
